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L'auteur et Bernard Claustres remercient madame Françoise Martin et 
monsieur Jean-Luc Lachaussée pour leur aide apportée à la 
réalisation de cet ouvrage. 


INTRODUCTION 


“Pays de noble abondance” disaient les romains au début de notre ère 
en parlant de Lyon, capitale de la Gaule romaine. 

L'on faisait alors ripaille avec des tripes en sauces, des volailles farcies, 
du gibier … et régnait par dessus tout la charcuterie gauloise (porcina 
gallica). 


Art et culture gastronomique autour du Rhône 


Dès la Renaissance c’est à Lyon grâce aux nombreux imprimeurs 
établis dans la ville que sont publiés entre 1505 et 1555 les premières 
traductions des manuels gastronomiques les plus célèbres ; ces livres 
devinrent les bréviaires des gourmets fortunés. 

Se sont ajoutés deux truculents ouvrages à l’usage des “fines gueules” 
(Pantagruel et Gargantua) écris par François Rabelais, médecin-chef de 
l’Hôtel-Dieu de Lyon. 


A Ia croisée des chemins 


Lyon est devenue, sa géographie et son savoir faire aidant, l’une des 
capitales de la France gourmande où le “bien manger” est un art et une 
tradition. 

Le Lyonnais doit à sa situation de carrefour la variété et la qualité de 
ses produits : Viandes savoureuses, volailles de Bresse, poissons, de beaux 
fruits et légumes, des fromages goûteux etc. 

La gastronomie englobe, entrecroise, emmêle maintes tendances ; elle 
va du mâchon des canuts aux fonds d’artichauts à la lyonnaise introduits 
chez nous par les cuisiniers qui escortaient Catherine de Médicis, aux 
délectables volailles de Bresse fondantes et veloutées comme la crème 
qui les enrobe, les poissons de la Dombes. 





Saladiers, ‘“‘sabodets”, rosette, andouillettes, quenelles (rapportées lors 
de campagnes militaires d’ Allemagne) et tout le reste. 

Les crus régionaux font de bons civets, de bonnes daubes et de bonnes 
matelotes. 

Du beurre, de la crème, des œufs et des oignons à satiété sont 
indispensables pour cuisiner à la manière du pays ainsi que des produits 
de grande qualité. 

Les recettes devenues traditionnelles, transmises par les “mères” 
ingénieuses, durent et se perpétuent dans les “bouchons” et les restaurants. 

Sous leurs marmites les ‘‘‘toques”, fort nombreuses ici, en entretiennent 
soigneusement la flamme. 


A table ! 


À laut chaitir, croit” eai la 
gourmandise eût le wséclleur péché de tous 
Décton lyonnais. 


Fervente de ce vieil adage, je vous invite pour le bien illustrer a devenir 
des adeptes de la cuisine lyonnaise et selon votre fantaisie vous apporterez 
sur votre table : la truculence de Rabelais, la bonne humeur et la malice 
de Guignol mais aussi la finesse, le velouté et le soyeux des damas et des 
lampas qui naïssaient des métiers à tisser sous les doigts agiles des canuts. 
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Les vins régionaux ont été privilégiés dans le choix des vins conseillés 


après chaque recette : citons les plus connus. 


Maäcon 


Le Mâconnais pays de transition entre la langue d’Oc et la langue 
d’Oil. 


L'on trouve ici deux types d’appellations : 
A.O.C. sous-régionale 
A.O.C. communale 


A.0.C. sous-régionale 


Vins blancs d’une grande finesse, très bouquetés (on dit qu’ils 
chardonnent). Ce sont des vins primeurs. 





A.0.C. communale 


Vins blancs aux saveurs plus marquées, capiteux et élégants. 
Vins de garde ils peuvent atteindre voir dépasser une douzaine d’années. 


Saint-Véran 


Produit sur huit communes du mâconnais. A.O.C. par décret du 6 
janvier 1977 ce vin exprime avec finesse et distinction les caractéristiques 
du cépage Chardonnay. Ses grandes qualités le classent parmi les grands 
Bourgognes blancs. 


Beaujolais 


‘Le Beaujolais cot le trosième fleuve qui alimente Lyon... apres le Rhône 
cé la Saône... 


Léon Daudet. 


Le vignoble du Beaujolais s’étend du nord de Lyon au sud de Mâcon. 
Appellation régionale ratifié A.O.C. par décret du 12 septembre 1937. 
L'appellation produit surtout des vins rouges issus de Gamay noir à jus 
blanc ainsi que des vins blancs avec le Chardonnay, le Pinot et l’Aligoté. 


Les A.0.C. du Beaujolais et leurs caractéristiques 


Beaujolais supérieur 

Cette appellation ne recouvre aucune aire géographique propre. Elle 
concerne généralement les vins dont le degré alcoolique est supérieur de 
0,5° à celui des autres Beaujolais. 


Beaujolais- Villages 
L’appellation couvre une aire de six milles trois cents hectares. Les 
vins légers et aromatiques présentent une robe cerise. 


Brouilly 
À la robe d’un rouge intense, ferme, corsé et fruité. 





Chenas 
Aux arômes floraux, robe grenat, généreux et charnu. 


Chiroubles 
D'un rouge éclatant, tendre et velouté, aux arômes floraux. 


Côtes de Brouilly 
Pourpre, racé, gaillard et fruité. 


Fleurie 
Robe carmin, féminin, élégant et délicatement aromatique. 


A Juliénas 
| Rubis violacé, charpenté, nerveux et puissant. 


Morgon 
Charnu et généreux à la robe grenat, très fruité. 


Moulin à vent 

Un seigneur en Beaujolais à la robe rubis violacée. 
Régnié 

Robe cerise intense, fin et souple 


Saint-Amour 
Fin, vif et séduisant à la robe d’un rubis profond. 


Côtes du Rhône septentrionales 


Le Roue eût un fleuve à cit 
#. Li hé 


Seuls portent son nom “Côtes du Rhône” les vins issus de la partie de 
son cours situé entre Lyon et Avignon. Il existe dans cette appellation deux 
unités viticoles. 

La région viticole qui s’étend de Vienne à Valence, répond au nom de 
“Côtes du Rhône septentrionales”. C’est dans cette zone très accidentée que 
se définit l’aire de production des vins du lyonnais. 








Le Rhône en a creusé profondément les reliefs, ne laissant à la vigne 
que deux bandes étroites soumises aux influences du climat lyonnais ou 
le régime des pluies est régulier, et la chaleur modérée ; c’est donc 
l'exposition qui joue un rôle essentiel. 

Vins de grande qualité, de nombreuses A.O.C. et quelques V.D.Q.S. 
le confirment. 


Les A.0.C. des Côtes du Rhône septentrionales 
et leur caractéristiques 


Coteaux du Lyonnais 

A.O.C. par décret du 9 maï 1984. Ont droit à cette appellation les vins 
rouges issus de gamay noir à jus blanc et les blancs élaborés à partir du Pinot- 
blanc, Chardonnay et Aligoté. 


Condrieu et Château Grillet 

Vins de la “Côte-Chérie” cultivés et vendangés à dos d'homme. 

Condrieu 

Vin blanc sec ou demi-sec très bouqueté, à la saveur très originale. 
Excellent en primeur ne gagne rien au vieillissement. 


Château Grillet 
Grand vin à [a saveur puissante remarqué par Fernand Point, c’est un 
vin exceptionnel. h 
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La Côte-Rôtie 

Situé sur la rive droite du Rhône au sud de la Vienne le vignoble était 
célébré par Pline au premier siècle de notre ère. 

Les deux parties les plus importantes de son aire de production sont la 
“Côte-Brune” et la “Côte -Blonde”. 

La Côte-Rôtie est un grand vin, généreux et corsé dans la Côte Brune”, 
souple et aimable dans la “Côte-Blonde” 


Saint-Joseph 

A.O.C. depuis le 15 juin 1926, connu d’abord sous le nom de vin de 
Mauves puis sous celui de vin de Tauron. 

Le vignoble produit des vins blancs à évolution rapide dont le bouquet 
évoque les fleurs et le miel. 


Cornas (rouge) 

Ce vignoble connu dès le IXè siècle comme donateur de vin de messe 
ne produisait alors que des vins blancs. 

Il nous donne actuellement d’excellents rouges, fermés et peu bavards 
les premières années mais avec le temps ils développent des arômes épicées 
et fruitées. 


Quelques V.D.Q.S. régionaux et leur caractéristiques 


Vin du Lyonnais 
Les rouges rappellent les petits Beaujolais. Ils sont fruités et légers. 
Le vignoble produit également des vins rosés et des blancs secs. 


Vin des Côtes Roannaises 
Les vins sont coulants, solides avec des arômes de “montagne”. 
Les vins rosés sont secs mais agréables. 


Vin des Côtes du Forez 
Les vins rouges sont fins, vifs et solides. Les rosés sont secs et légers. 


A.O.C.: Appellation d'Origine Contrôlée. 
V.D.Q.S.: Vin Délimité de Qualité Supérieure 


E 
LE FROMAGE 


Le saint-marcellin 


Du saint-marcellin, Sacha Guitry disait en le savourant : 
"Île comprends pourquoi on € a canauisé 


Il a, comme tous les grands fromages, son histoire. 
Le saint-mancellin glorieux de pan le roi... 


En l’an 1447 le dauphin Louis, futur Louis XI, en exil chassait. 

Un jour en forêt 1l s’éloigna de ses compagnons et se trouva aux prises 
avec un ours gigantesque. 

Louis invoqua la vierge et appela à l’aide, deux bûcherons l’entendirent, 
chassèrent la bête et emmenèrent le dauphin dans leur cabane. 

La frayeur passée, le dauphin eût grand faim, les bûcherons lui offrirent 
du pain et du saint-marcellin ; il trouva ce fromage fort à son goût. 

Il ennoblit les courageux bûcherons qui portèrent un blason d’azur à 
la patte d’ours en bande d’or. 
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Devenu Roi louis XI n’oublia jamais le saint-marcellin qui figura 
toujours en bonne place à sa table, soit au Plessis-lès-Tour, soit au Louvres. 

Aujourd’hui le saint-marcellin est vendu nu sur des paillons sous forme 
de disque plat à croûte grisâtre et à pâte molle très onctueuse (entre 45 et 
50% de matières grasses). 

Il se consomme après deux semaines d’affinage en cave humide et 
deux semaines de séchage en hâloir ventilé. 


Le saint-félicien 

Tout aussi irrésistible que son cousin le saint-félicien est un fromage 
double crème qui revêt presque la même apparence, mais un peu plus gros. 
Ii se déguste fait à cœur, bien crémeux... un vrai régal! 


Le mont d’or 

Un autre fromage à pâte molle, toujours au lait de vache, en forme de 
petite galette : le mont d’or du Lyonnais. Difficile à trouver hors de sa 
région (quelle tristesse pour les gourmets) car 1l allie à la douce saveur de 
la crème un léger parfum de résine. C’est un vrai délice. 


Les Rigottes 

Citons la rigotte d’Echalas qui se distingue de sa cousine la rigotte du 
Beaujolais par sa croûte légèrement orangée. La rigotte de Condrieu qui 
était fabriquée jadis au lait de chèvre est maintenant élaborée avec un 
mélange de lait de chèvre et de vache. 

Tarare, chevrotins du Beaujolais et du Mâconnais s’ajoutent à ce 
savoureux plateau de fromages. 


La cervelle de canut 

La “cervelle de canut” ou “claqueret” est un fromage blanc (mâle) 
c’est à dire ferme, 1l faut le battre selon la tradition. Ajouter ensuite du 
sel, du poivre, de la ciboulette, de l’échalote ou de l'ail selon votre goût. 
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CERVELLE DE CANUT 


Pour 4 personnes 


- 400 g de fromage blanc 
24 cl de crème fraîche, 
2 échalotes, 

Î gousse d'ail, 

- 5 brins de persil, 

- 5 brins de cerfeuil, 

- 6 tiges de ciboulette, 

- 6 feuilles d'estragon, 

- 10 ci d'huile d'olive, 

- 10 cl de vin blanc sec, 
- sel et poivre. 


f 


Mettre le fromage, bien égoutté, dans un saladier. Le battre durant 
cinq à SIX MINULES. 

Laver, sécher et hacher les herbes ainsi que les échalotes et l'ail épluchés. 

Incorporer toujours en battant le hachis, le vin blanc et l'huile. 
Assaisonner. 

Fouetter la crème et w. 
l'incorporer au fromage. 

Placer la cervelle de 
canut, qui se déguste 
très froide, dans le 
réfrigérateur. 

Si un peu d'huile 
remonte, donner au 
moment de servir 
quelques tours avec une 
cuillère en boïs. 














Vin conseillé : vin 
rouge léger de pays. 
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LES SAUCES 


ROUX BRUN 


Pour 50 cl de sauce environ 
Temps de cuisson : 6 à 7 mn 


- 50 g de beurre ou de saindoux,. 
- 50 g de farine. 


Couper le beurre en morceaux et le déposer dans une casserole à fond 
épais. Chauffer à feu moyen ; verser progressivement la farine dans la 
casserole en remuant vivement. Lorsque le mélange devient brun clair, 
votre roux est prét. 


otre 


DEMI-GLACE RAPIDE 


1/2 T de lait, 

65 g de beurre, 

2 cuillères à soupe de farine, 
sel et poivre. 


L'on obtient une sauce de haut goût en utilisant des cubes ou des 
concentrés de viande que l'on trouve dans tous les commerces. 

Faire un roux brun avec du saindoux. 

Mouiller avec du bouillon, ajouter une cuillère de concentré de tomates. 

Fouetter vivement, porter à ébullition, laisser réduire très lentement, 
enlever les substances grasses et mousseuses qui remontent à la surface. 


Pa h. 
D n4 - DU 
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SAUCE BÉCHAMEL 


Pour 50 cl de sauce 
Temps de cuisson : 10 mn 


Faire un roux avec la farine et le 
beurre. Diluer petit à petit le roux avec 
le lait tiède. Bien remuer pour éviter les 
grumeaux. Saler, poivrer et laisser frémir 
huit à dix minutes. 

Jadis on réalisait la sauce Béchamel 
en diluant le roux avec de la crème fraiche. 





















SAUCE NANTUA 


Pour environ 50 cl de sauce 
Temps de cuisson : 25 mn 


- 10 queues d'écrevisses décortiquées, 
- 30 g de beurre, 

- 50 cl de sauce Béchamel, 

- 30 g de beurre d’écrevisse, 

- 2 pointes de couteau de poivre de Cayenne, 
- 2 gouttes de carmin à pâtisserie, 
- sel. 


Chauffer le beurre dans une casserole à 
fond épais et saisir les queues d'écrevisse. 

Ajouter la sauce Béchamel. Laisser 
frémir quelques minutes. Incorporer 
le beurre d'écrevisse, épicer avec le 
poivre de Cayenne et colorer avec le 
carmin. 

Vérifier l'assaisonnement. 
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SAUCE TOMATE 


Pour 50 cl de sauce 
Temps de cuisson : 45 mn 


- 10 belles tomates, 

- 1 boîte de concentré de tomates, 

- 2 oignons, 

- 4 gousses d'ail, 

- 4 cuillères à soupe d'huile d'olive, 

- 6 feuilles de basilic frais, 

- 3 feuilles de marjolaine, 

- 1 feuille de laurier, 

- 1 cuillère à café de sucre en poudre, 
- sel et poivre. 





Éplucher et hacher séparément l'ail et les oignons. Laver et hacher les 
tomates (récupérer le jus) 

Chauffer l'huile dans une casserole, faire revenir doucement les oignons 
huit minutes environ. Quand ils sont à point, ajouter les tomates, saler, 
poivrer, laisser sur le feu deux ou trois minutes. 

Mettre dans la casserole les tomates, le concentré, le laurier ainsi que 
le basilic et la marjolaine ciselés. 

Laïsser mijoter très doucement environ trente-cinq minutes. 

Retirer la feuille de laurier, sucrer, saler et poivrer. 


Cette sauce peut être 
la base de plusieurs W& 
interprétations, il suffit ni, 
d'en varier les arômes ; 
(romarin, livéche, hysope, 
coriandre etc) et les 
additifs (réductions de vin 
blanc ou d'oignons ou de 


poivrons). 
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SAUCE AU BEURRE ET AU CITRON 


Pour 250 g de beurre 
Temps de cuisson : 10 à 12 mn 


200 g de beurre, 

- 4 jaunes d'œufs, k 
- Î gros citron, 

- 3 brins de cerfeuil, 


- sel, poivre. 


Presser le jus de citron dans une casserole à fond épais 

Dans un bain-marie à soixante degrés maximum, incorporer un à un 
les jaunes d'œufs, le sel, le poivre puis le beurre ramolli et coupé en petits 
morceaux, en agitant vivement avec un petit fouet. 

Hacher le cerfeuil et le parsemer sur la sauce après l'avoir versée dans 
une saucière. 


Accompagne les poissons grillés ou en papillotes, chauds ou froids ainsi 
que les légumes chauds. 
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SAUCE SUPRÊME 


Pour environ 50 cl de sauce 
Temps de cuisson : 25 mn 


- 2 cuillères à soupe de farine, 

- 40 9 beurre, 

- 40 cl de bouillon de cuisson de poule, 

12 cl de crème fraîche, « 
2 jaunes d'œufs, 

poivre. 


Faire un roux blond avec le beurre et la farine. 

L'amalgamer petit à petit sur le feu, en fouettant énergiquement; avec 
le bouillon bien dégraïissé, poivrer 

Mélanger au fouet, dans un grand bol, la crème fraîche et les jaunes 
d'œufs. Les diluer avec un peu de sauce. Incorporer cet appareil à la sauce, 
sur le feu, en fouettant pour obtenir une sauce crémeuse. 


CoObVahAOMON98 Editions Jean-Paul Gisserot. 
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SAUCE CHAUFROID 


Pour environ 60 cl de sauce 
Temps de cuisson : 30 mn 


- 2 cuillères à soupe de farine, 
30 g beurre, 

- OÙ cl de gelée de volaille, 

- 25 cl de crème fraîche, 

- 2 jaunes d'œufs, 

- poivre. 





Faire un roux blond avec le beurre et la farine. 

L'amalgamer petit à petit sur le feu, en fouettant énergiquement, avec 
la gelée de volaille. Poivrer. 

Laisser frémir vingt-minutes. Dégraisser. 

Mélanger au fouet, dans un grand bol, la crème fraîche et les jaunes 
d'œufs. Les diluer avec un peu de sauce. 

Incorporer les deux appareils, sur le feu, en fouettant, jusqu'à obtenir 
une émulsion crémeuse. Ne pas laisser bouillir. 

Utiliser cette sauce comme la gelée. 
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SAUCE LYONNAISE : PREMIÈRE FORMULE 


Pour 30 cl de sauce 
Temps de cuisson : 15 mn 


50 g de beurre, 

2 OIgnons, 

6 cl de vinaigre, 

6 cl de vin blanc, 

25 cl de demi-glace, 

Î cuillère à café de concentré de tomate, 
sel et poivre. 


1 


Hacher finement 
l'oignon. L'étuver au 
beurre et à couvert dans 
une casserole à fond 
ÉpaIs. 

Verser le vinaigre et 
le vin blanc sur les 
oignons quand ils sont 
à point. 

Laisser bouillir 









4 * 
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SAUCE LYONNAISE : DEUXIÈME FORMULE 


Pour 30 cl de sauce 
Temps de cuisson : 15 mn 


50 g de beurre, 

- 2 OÏSRONS, 

Î cuillère à soupe de farine, 

- 6 clde vinaigre, 

6 cl de vin blanc, 

25 cl de bouillon, 

- 1 cuillère à café de concentré de tomate, 
sel et poivre. 


f 


Étuver les oignons au beurre comme dans la recette précédente. Les 
saupoudrer avec la farine lorsqu'ils sont à point. Bien remuer 

Mouiller avec le vinaigre et le vin blanc. 

Laisser bouillir doucement quelques minutes. 

Ajouter le bouillon et réduire très légèrement la sauce. 

Inclure le concentré de tomate et assaisonner si nécessaire. 








le. 14 
pa AJraigre L: " 
- de Xeres . 
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SAUCE À LA MOUTARDE 


Pour 30 cl de sauce 
Temps de cuisson : 15 mn 


- 2 échalotes, 

- 30 g de beurre, 

- { cuillère à soupe de farine, 
- 20 clde vin blanc sec, 

- 1 dl de crème fraïche, 

- 2 cuillères à Soupe de moutarde forte, 
- sel et poivre. 





Éplucher et laver les échalotes. Les faire fondre doucement au beurre 
(ne pas laisser colorer). 

Saupoudrer de farine et bien remuer. 
Inclure la moutarde au roux. 
Diluer avec le vin blanc. 
Laïsser cuire cinq minutes. 
Lier avec la crème. 











Copyright © 1998 Editions Jean-Paul Gisserot. 
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SAUCE TARTARE 


Pour I bol moyen de sauce 
Temps de cuisson : 10 mn pour les œufs durs 


3 œufs, 

2 di d'huile, 

1 cuillère à soupe de vinaigre, 

6 brins de ciboulette hachés. 

Î cuillère à soupe de ciboulette en purée, 
sel et poivre. 


Faire durcir les œufs, les écaler, ne conserver que les jaunes. 

Déposer les jaunes d'œufs dans un bol, les écraser, saler, poivrer, ajouter 
le vinaigre et amalgamer. 

Monter la sauce avec l'huile à la manière d'une mayonnaise. 

Inclure la purée de ciboulette ainsi que le bachis. 





» 







S Jean-Paul Gisserot. 
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SAUCE GRIBICHE 


Pour 1 bol moyen de sauce 
Temps de cuisson : 10 mn pour les œufs durs 


- 3 œufs durs, 

- à petits cornichons, 

- 12 cl d'huile, 

- 1 cuillère à soupe de moutarde forte, 
-_ ] cuillère à soupe de vinaigre de vin, 
- 5 brins de persil, 

- 5 brins de cerfeuil, 

- 5 tiges de ciboulette, 

- sel et poivre. 





Écaler les œufs, séparer les blancs et les jaunes. Ecraser les jaunes, les 
amalgamer avec la moutarde. 

Diluer cet appareil avec l'huile et le vinaigre. Ne pas trop saler à cause 
de la moutarde mais bien poivrer. 

Hacher finement les blancs d'œufs, les cornichons, les herbes, et bien 
mélanger le tout. 

Cette sauce accompagne très bien viandes et poissons. 

La présenter en saucière. 








éd. Gisserot 
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LES SOUPES 


SOUPE AU POTIRON 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


- 1,500 Kg de potiron, 

- 24 cl de crème fraîche, 

60 cl de bouillon de volailles, | 
1 pincée de noix de muscade, 6 
sel et poivre, À 
croûtons de pain, | 
- 50 g de beurre, | 
- quelques brins de cerfeuil. 


Oter l'écorce, les graines et les 
parties filandreuses du potiron. 
Couper la pulpe en 
morceaux et la faire cuire à 
la vapeur, vingt minutes. 
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Réchauffer le bouillon. 

Mixer la pulpe en ajoutant le 
bourllon par petites quantités. 

Remettre le potage sur le feu, 
inclure la crème fraiche, assaisonner 
et aromatiser. 









| 


J8Editions Jean-Paul Gisserot: 


Présenter le potage en soupière, parsemé de cerfeuil haché et accompagné 
des croûtons dorés au beurre. 

Si vous avez à votre disposition un petit potiron, vous pouvez après 
l'avoir évidé délicatement, servir la soupe dans son écorce. 


Vin conseillé : Vin blanc moelleux ou eau fraîche. 
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SOUPE AUX ŒUFS À LA LYONNAISE 


pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 2h 


- 2 1 de bouillon de bœuf corsé, 
- 6 jaunes d'œufs. 


Battre les jaunes d'œufs au fouet, les délayer avec un litre de bouillon. 
lamiser. E 

Préparer un bain marie et faire épaissir cet appareil jusquà la consistance À 
d'une crème épaisse. 

Laisser refroidir. 

Couper cette pâte en lamelle. Disposer les lamelles dans les assiettes et 
verser dessus le bouillon très chaud. 

Servir aussitôt. 


Vin conseillé : Vin rouge de pays. 
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GRATINÉE À LA LYONNAISE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


- 600 g d'oignons, 

- 200 g de fromage râpé, 

- 1 œuf, 

- 10 ci de porto, 

- 2 cuillères à soupe d'huile, 
- sel et poivre, 

- 1 baguette de pain. 


Peler et émincer les oignons. Chauffer l'huile dans une sauteuse et faire 
revenir les oignons, les laïsser se colorer 

Verser un litre et demi d'eau, couvrir, laisser mijoter dix minutes après 
avoir salé et poivré. 

Trancher la baguette et dorer les croûtons au four. 

Dans une soupière allant au four placer en alternance le pain et le 
fromage jusqu'aux deux tiers de la hauteur de la soupière. 

Verser dessus le bouillon et laisser les croûtons s'imprégner. 

Placer la soupière environ quinze minutes dans le four préchauffé 
(thermostat 6). 

Au moment de servir, battre le jaune d'œuf avec le porto, le verser dans 
la soupe et remuer. 


Vin conseillé : Vin léger ; rouge ou rosé de pays. 
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SOUPE AU CHOU ET AU SAUCISSON DE LYON 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 2 h 30 mn 


- 1 saucisson (sabodet) de 750 à 800 2, 
Î chou frisé, 

- 150 g de lardons, 

- 2 oignons, 

- 2 cuillères à soupe d'huile, 

- sel et poivre. 


Éplucher et ciseler les oignons. 

Effeuiller le chou, ôter les parties dures, tailler les feuilles en morceaux, 
les laver dans plusieurs eaux. 

Chauffer l'huile dans un faitout et faire revenir les oignons. 

Lorsque les oignons sont presque à point ajouter : les lardons (laisser dorer 
quatre à cinq minutes) et les feuilles de chou. Bien remuer et luisser cuire 
encore cinq minutes. 

Mouiller avec un litre et demi d'eau, saler légèrement, poivrer et déposer 
le saucisson. 

Cuire deux heures à feu doux. 

Retirer le saucisson de la soupe, le couper en tranches. 

Vérifier l'assaisonnement, verser la soupe dans une soupière et ajouter 
les tranches de saucisson. 


Vin conseillé : Coteaux du Lyonnais. 
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SOUPE AU BEAUJOLAIS 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 1 h 45 


Î l'de bouillon de bœuf ou de volaille, 
- 4 dl de Beaujolais ferme et corsé, 

2 cuillères à soupe de tapioca, 

1 oignon, 

Î carotte, 

Î navet, 

30 g de beurre, 

sel et poivre. 


Î 



















Éplucher, laver et couper en 
dés tous les légumes. Les faire 
fondre avec le beurre. 

Mouiller avec le vin, réduire 
doucement jusqu à obtenir une 
CONSIStANCE SITUPeuse. 

Ajouter le bouillon chaud, 
cuire une heure à la limite de 
l’ébullition en maintenant le 
niveau du liquide. 

Verser le tapioca et poursuivre 
la cuisson durant vingt minutes. 


7 
d je 1! 


Vin conseillé : Beaujolais 
ferme et corsé. 
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SALADIERS LYONNAIS 
ET ENTRÉES FROIDES 


Les salades ou les saladiers lyonnais résument les diverses tendances 
de cette cuisine. Là se mêlent toujours avec saveur : les cochonnailles, les 
pieds de mouton, les rustiques pissenlits, la délicate mâche … 
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SALADE DE DENTS DE LION 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 5 mn 


- 500 g de pissenlits, 
6 œufs, 

- 200 g de lardons, 

- 3 filets de hareng fumé, 
- 1 gousse d'ail, 

- croûtons de pain, 
- 40 g de beurre, 

f - huile, 







- vinaigre, 
- sel et poivre. 


Trier, laver et bien 
égoutter les pissenlits. 

Préparer la vinaigrette. 

Porter une casserole d'eau à ébullition, 

y ajouter une cuillère à soupe de vinaigre et pocher les œufs. 

Les réserver après les avoir retiré de l'eau avec une écumoire. 

Faire dorer dans une poêle (sans apport de matières grasses) les lardons 
à feu vif. 

Retirer les lardons, jeter l'excès de gras et déglacer la poële avec le 
vinaigre. 

Découper des croûtons dans des tranches de pain rassis et les frotter 
avec une gousse d'ail. 

Faire fondre le beurre et bien dorer les croûtons. 

Placer les pissenlits dans un grand saladier. Verser les croûtons, le 
déglaçage bien chaud et la vinaigrette sur les pissenlits. Remuer doucement 
et mélanger les croûtons 

Présenter la salade après avoir mis les filets de harengs découpés et les 


œufs. 


Vin conseillé : Vin du Lyonnais rouge ou rosé. 
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SALADE DE DENTS DE LION 
AUX OREILLES DE COCHON GRILLEES 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 2h 10 mn 


000 g de pissenlits, 

- 3 oreilles de cochon, 
- 2 œufs, 

- moutarde de Dijon, 
2 1 de bouillons, 


- chapelure, 
100 g de beurre, 


4 cuillère à soupe d'huile, 





Îl cuillère à soupe de vinaigre, 


l cuillère à soupe de moutarde, 


sel et poivre. 


Parer les oreilles de cochon ; les mettre dans une casserole d'eau froide. 

Porter à ébullition et retirer les oreilles ; Les rincer. 

Verser le bouillon froid dans un faitout y plonger les oreilles, laisser 
cuire doucement deux heures. Laisser refroidir les 
oreilles dans le bouillon de cuisson et les égoutter. 

er" | mil NE 
x 


Retirer la première peau, les découper. 
LL 









Battre les œufs entiers dans une assiette 
creuse et les amalgamer avec la 
moutarde. 

Tremper les morceaux d oreille & 
dans le mélange, les rouler dans la 
chapelure et les faire frire dans le 
beurre mousseux. Les retirer bien 
croustillantes. 

Trier, laver et égoutter Les pissenlits, les 
mettre dans un saladier, assaisonner avec la 
vinaigrette et disposer les morceaux d'oreille chauds dessus. 










é 


Ce 


F 


| 


Vin conseillé : Vins des Côtes du Forez rouge. 
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SALADE LYONNAISE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 12 mn 


600 g de mâche, 

250 g de lardons, 

- 6 œufs, 

IS croûtons de pain, 

2 gousses d’ail, 

40 g de beurre, 

4 cuillères à soupe 

d'huile de tournesol, 

2 cuillères à soupe de vinaigre + 2, 
sel et poivre. 





D” a, 
— 





Méan-Paul Gisserot. 





Trier, laver les mâches et Les essorer. 

Mettre de l'eau dans une casserole avec une cuillère à soupe de vinaigre, 
porter à ébullition. 

Pocher les œufs séparément, les retirer après deux minutes de cuisson, 
avec une écumotire. 

Dorer les lardons à la poêle sans adjonction de corps gras sur un feu vif, 
déglacer la poêle avec une cuillerée de vinaigre. 

Tailler les croûtons dans du pain rassis, les frotter avec l'ail et les dorer 
au beurre; 

Préparer la vinaigrette. Placer les mâches dans un 
grand saladier verser dessus les croûtons, les lardons 
encore bien chauds et la vinaigrette. 

Bien remuer. Disposer les œufs pochés dessus. 
Servir aussitôt. 





Vin conseillé : Vin de pays rouge ou rosé. 
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LE CAVIAR DU PAUVRE 
SALADE DE LENTILLES 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


400 g de lentilles vertes du Pur, 

- 1 cuillère à soupe d'huile de noix, 

1 cuillère à soupe de vinaigre, 

- 1 grosse échalotes, 

- 4 cuillères à soupe d'huile d'arachide, 
- quelques brins de ciboulette, 

- sel et poivre. 





Verser deux litres d'eau dans un faitout, saler et plonger les lentilles. 
Porter à ébullition, couvrir et laisser cuire à feu doux trente minutes. 
Préparer la vinaigrette. Hacher l'échalote épluchée et la ciboulette. 
Lorsque les lentilles sont cuites, les égoutter et les mettre chaudes dans 
“ un saladier. Saupoudrer avec le hachis, arroser avec le vinaigrette et 
+ mélanger le tout doucement. 
o Vous pouvez ajouter une cuillère à café de moutarde de Dijon dans la 
ë vinaigrette et deux cents grammes de lardons dorés à la poële. 
C 
È 





Vin conseillé : Coteaux du Lyonnais. 








SALADE DE CERVELAS 


Pour 6 personnes 


5 cervelas d'environ 1508, 

- 2 OIgRONS, 

10 brins de persil, 

20 brins de ciboulette, 

6 cuillères d'huile d’arachide ou de tournesol, 
2 cuillères à soupe de vinaigre, 

sel et poivre. 


$ 


è 


Oter le boyau des 
cervelas. Les couper en 
tranches de quatre à cinq 
millimètres d'épaisseur. Les 


déposer dans le saladier. 


Préparer la vinaigrette 
et la répartir sur le cervelas. 


Eplucher les oignons, 
équeuter le persil, le laver | 
ainsi que la ciboulette, les KW 
essorer. Hacher les oignons, M 

° « fl 
le persil et la ciboulette et K 
les ajouter à la salade. 


Laisser macérer au frais 
au moins trente minutes 
avant de servir. 


Vin conseillé 
Beaujolais Villages. 
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ENTRÉES CHAUDES 


OMELETTE LYONNAISE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 10 mn 


- 6 œufs, 

- | LFOS Oignon, 

- 5 cl de vinaigre de vin, 

- 60 g de beurre, 

- quelques brins de persil, 
- sel et poivre, 





Éplucher l'oignon et le hacher très finement avec le persil 
Casser les œufs dans un saladier, les battre au fouet, 
ajouter le bachis, assaisonner et bien mélanger. 


Faire fondre trente grammes de beurre dans une 
poële antiadhésive. Lorsque le beurre est chaud verser 
les œufs battus dans la poêle. 





Dès que l'omelette est prise, la 
retourner à la manière d'une crêpe. 
Disposer l'omelette sur le plat de service. 
Mettre le beurre restant dans lu poêle, lorsqu'il a 
atteint la couleur noisette, ajouter le vinaigre. 
Verser ce déglaçage sur l'omelette. 








Vin conseillé : Coteaux du Lyonnais rouge. 


ŒUFS À LA TRIPE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 35 mn 


- 9 œufs, 

500 g d'oignons, 

6 dl de lait, 

2 cuillères à soupe de farine, 
100 g de beurre, 

sel et poivre, 

1 forte pincée de noix 
muscade râpée. 


t 


t 


Eplucher les oignons, les ciseler finement. Les faire blanchir 
cinq minutes et les égoutter. 
Les sécher à feu doux dans une casserole, 
ajouter le beurre et les laisser se colorer, 
en remuant souvent avec une cuillère 
en boïs. 

Lorsqu'ils sont dorés les 
saupoudrer avec la farine, bien 
mélanger: 

Verser petit à petit le lait 
bouillant, bien remuer, saler. 
poivrer et aromatiser avec la 

muscade. 
Laisser cuire à feu doux 
vingt minutes remuer souvent. 
Faire cuire les œufs dix minutes à l'eau bouillante, les écaler et les 
couper en rondelles. 


Verser la moitié de la sauce dans un plat creux, disposer les œufs sur ce 
lit et napper avec le reste de la sauce. 
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Co 


Vous pouvez remplacer le lait par du bouillon. 


Vin conseillé : Côtes-du-Rhônes blanc. 
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GÂTEAUX DE FOIES DE VOLAILLE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 45 mn 


- 300 g de foies de volaille, 
- 5 œufs entiers 

- 5 jaunes d'œufs, 

- 75 clde lait, 

- 25 cl de crème fraîche, 

- 50 g de beurre, 

- sel et poivre. 


Mixer les foies de volaille dans un grand bol: y ajouter les œufs, le lait 
et la crème fraîche. Saler, poivrer et mixer. 

Passer cette crème au chinois. 

Beurrer des moules individuels et y répartir l'appareil 
Cuire quarante-cinq minutes au bain marie à four moyen. 






CI. Perrin-Chattard 





GÂTEAUX DE FOIE DE VOLAILLE 
SAUCE TOMATE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 45 mn 


Co - ingrédients pour 6 gâteaux de foie de volaille 
C (voir recette Gâteaux de foie de volaille), 
c - 2 échalotes, 
- 1 gousse d'ail. 
- 6 di de sauce tomate 
(voir recette page 16), 


Laver, éplucher et hacher finement l'ail et les échalotes. 

Préparer les gâteaux suivant la recette précédente en ajoutant les échalotes 
et l'ail hachée. 

Servir les gâteaux nappés et accompagnés d'une sauce à la tomate. | 


Vous pouvez selon votre goût ajouter des olives (60 g) vertes et des 


quenelles (12 à 18) de volaille. Ajouter ces ingrédients dix minutes avant 
la fin de la cuisson. 


Vin conseillé : Brouilly. 
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SAUCISSON CHAUD POMMES À L’HUILE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


- Î saucisson de Lyon de 1,200 kg 

- 900 g de pommes de terre nouvelles, 
- 5 cuillères à soupe d'huile, 

2 cuillères à soupe de vinaigre de vin, 
5 cuillères à soupe de vin blanc, 

- 3 échalotes, 

- sel et poivre. 


Laver les pommes de terre, les mettre dans un faitout, les couvrir d'eau, 
saler et faire cuire à feu moyen vingt minutes. 

Piquer le saucisson, le placer dans deux litres d'eau froide et laisser le 
cuire vingt-cinq minutes après les premiers bouillons (feu moyen. 

Eplucher et hacher finement les échalotes. 
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Dès que les pommes de terre sont cuites, les peler (protéger vos mains 
avec un linge car elles sont brâlantes). Les couper en rondelles épaisses d'un 
centimètre environ, et les disposer dans le saladier. 

Parsemer les échalotes, verser la vinaigrette. 

Remuer avec précaution, éviter de briser les tranches de pommes de 
terre. 

Trancher le saucisson chaud, disposer harmonieusement les tranches 
sur les pommes de terre. Servir aussitôt. 

Les pommes de terre peuvent être remplacées par des lentilles. 


Vin conseillé : Beaujolais. 
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CERVELAS CHAUD 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


1,200 kg de cervelas, 

1,200 kg de pommes de terre, 
100 g de beurre, 

sel et poivre, 

quelques brins de persil. 


Faire couler deux litres d'eau dans un faitout, la saler légèrement et y 
plonger le cervelas. 

Cuire à feu moyen et à frémissements, durant trente minutes. 

Mettre les pommes de terre dans un panier métallique après les avoir 
lavées. Verser de l'eau salée dans une cocotte, placer le panier avec les 
pommes de terre et couvrir. 

Porter à ébullition et poursuivre la cuisson vingt minutes. 

Couper le cervelas en tranches épaisses et le tenir au chaud. 

Eplucher les pommes de terre. 

Dresser le cervelas, l'entourer de pommes de terre et parsemer ces dernières 


de copeaux de beurre et de persil effeuillé. 


Vin conseillé : Morgon. 


x.) | 
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SAUCISSON DE LYON PISTACHE EN BRIOCHE 


Pour 4 à 5 personnes 
Temps de cuisson : Th 


-_ { saucisson à cuire pistaché de 1 kg environ, 
- farine, 

- 20 g de beurre, 

- Î jaune d'œuf. 


pour la pâte : 


- 250 g de farine, 

- 125 g de beurre, 

- j œufs, 

- 6 g de levure de boulanger, 
- 5 clde lait, 

- { pincée de sel. 


cuisson du Saucisson : 


Plonger le saucisson à cuire dans un faitout contenant deux litres d'eau 


froide. 


Porter à frémissements sur un feu moyen et poursuivre la cuisson durant 


trente minutes à feu doux. 
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élaboration de la pâte à brioche : 


Faire une fontaine avec la farine, mettre au centre la levure diluée 
avec deux cuillères à soupe d'eau. 

Faire absorber le liquide par la farine. Déposer dans la fontaine, les œufs 
et le sel. Pétrir le tout jusqu à obtenir une pâte molle et lisse. Ajouter le lait 
pour ramollir la pâte. 

Malaxer le beurre. Diviser la pâte en trois parties et en amalgamer 
une avec le beurre. Ajouter la pâte restante en deux temps. Mettre la pâte 
à lever dans un endroit tempéré durant 4 heures au minimum. 


préparation : 


Etaler la pâte sur un plan de travail fariné. 

Former un rectangle proportionnel aux dimensions du saucisson majorées 
de quelques centimètres. 

Placer le saucisson sur ce rectangle de pâte et enrouler la pâte autour 
du saucisson. 

Mettre le tout dans une terrine beurrée et farinée. Dorer à l'œuf. 

Introduire dans le four préchauffé (thermostat 7) et laisser cuire durant 
trente minutes. 

Le saucisson en brioche peut être savouré chaud ou froid! 

Le saucisson peut être à votre gré : nature, pistaché ou pistaché truffe. 


Vin conseillé : Chiroubles. 


MACOb VAN OMO9B Editions Jean-Paul Gisserot. 
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LÉGUMES 
BARBOTON 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 40 mn 


- 1 kg de pommes de terre, 
- 2 LgroS OIgRONS, 

- 300 g de lardons fumés, 
- 2 dl de bouillon, 

- 75 g de beurre, 

- Î bouquet garni, 

- 1 gousse d'ail, 

- sel et poivre. 


Éplucher, laver, essuyer et couper en gros cubes les pommes de terre. 

Eplucher et hacher grossièrement les oignons. 

Mettre les lardons dans une cocotte, les faire suer ; ajouter les oignons 
et les laïsser se colorer 

Mouiller avec le bouillon, plonger les pommes de terre et y adjoindre : 
le bouquet garni et la gousse d'ail écrasée. Saler, poivrer, couvrir et laisser 
cuire trente minutes. 

Servir très chaud (le barboton est très bon réchauffé). 

Ce plat accompagne très bien les côtes de porc grillées. 


Vin conseillé : Vin de pays rouge. 
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PAILLASSON 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 20 mn 


6 pommes de terre à chair ferme, 
- quelques brins de persil, 

- 2 cuillères d'huile d'arachide, 

- 50 g de beurre, 

- sel et poivre. 


4 


Éplucher, laver et essuyer les pommes de terre ; les râper ou les couper 
en julienne. Saler et remuer. 

Faire chauffer l'huile dans une poële et ajouter le beurre. 

Dès que le beurre est fondu y jeter les pommes de terre. 

Former une galette d'un centimètre et demi environ d'épaisseur. 

Laisser cuire dix minutes environ à feu doux sur chaque face. 

Les paillassons doivent être bien dorés à l'extérieur et moelleux au 
centre. 

Dresser les paillassons, les saupoudrer de persil haché et servir aussitôt. 


sJéan-Paul Gisserot. 
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GRATIN DE POMMES DE TERRES 


Pour 4 personnes 
lemps de cuisson : 45 mn 


- 1 Kg de pommes de terre, 

- 25 cl de lait, 

- 2 œufs, 

- 15 cl de crème fraîche, 

- 50 g de beurre, 

- | pincée de noix muscade, 

- 1 gousse d'ail. É 
- sel et poivre. 


Éplucher, laver et essuyer les pommes de terre. 
Les couper en morceaux et essuyer à nouveau. 
Saler et poivrer. 

Frotter Les parois et le fond 
du plat à gratin avec 
la gousse d'ail. 
Bien beurrer le 
fond du plat. 

Mélanger au 
fouet, la crème, le 
lait, les œufs entiers 
et la noix muscade. 

Verser sur les 
pommes de terre. Parsemer 
dessus le beurre restant 
détaillé en copeaux. 

Introduire dans le four 
préchauffé thermostat 7 et laisser 
cuire durant quarante-cing minutes. 
Servir le gratin très chaud dans le plat 


de cuisson. 















Vin conseillé : Beaujolais. 
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GRATIN DE MACARONIS 


Ce plat typiquement lyonnais rappelle la présence des italiens au XVIè 
siècle dans cette ville. 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 40 mn 


- 300 g de macaronis longs, 

- 150 g de fromage râpé, 

- 30 g de parmesan râpé, 

- 10 cl de crème fleurette, 

- 20 g de beurre, 

- gros Sel, 

- sel et poivre. 

- 50 cl de sauce Béchametl 
(voir recette page 7), 





n-Paul Gisserot. 
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Pardin archéologique de la cathédrale de St-Wean 


Préparer la sauce Béchamel. Mettre quatre litres d'eau dans un faitout, 
les saler avec du gros sel 

Porter à ébullition, ajouter les macaronis et laisser cuire vingt minutes ; 
surveiller la cuisson : les macaronis doivent rester ‘al dente”. Les égoutter 
quand ils sont cuits. 

Ajouter la crème à la sauce béchamel ainsi que cent grammes de fromage 
râpé. Bien mélanger jusqu à ce que le fromage soit fondu. 

Beurrer le plat à gratin. Tapisser le fond du plat de macaronis, recouvrir 
d'une couche de sauce ; poursuivre en alternant les 
couches et terminer par une couche de sauce. 
Répartir le fromage râpé restant sur le dessus 
et saupoudrer de parmesan. 

Introduire dans le four préchauffé 
(thermostat 7) laisser gratiner vingt minutes. 





Vin conseillé : Beaujolais Villages. 
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PETIT SALÉ AUX LENTILLES 


Pour 6 personnes 
Tlemps de cuisson : 2 h 30 mn 


- 750 g de lentilles vertes du Puy, 

- À jarret de porc demi-sel, 

750 g d'échine de porc. 

200 g de poitrine fumée, 

Î saucisson à cuire de 350 g environ, 
- {oignon piqué de 2 clous de girofle, 
2 carottes, 

2 gousses d'ail, 

1 bouquet garni, 

1 branche de céleri, 

1 cuillère à soupe de saindoux, 
poivre en grain et sel. 
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Faire tremper le petit salé à l'eau froide pendant trente minutes. 
Rincer. 

Mettre la viande dans un grand faitout, la couvrir d'eau 
froide. Chaufjer et laisser frémir une heure à partir des 
premiers bouillons. 

Rincer les lentilles, les placer dans une casserole, couvrir 
d'eau froide (ne pas saler), porter à ébullition et cuire 
doucement dix minutes. 

Éplucher l'oignon et les carottes ; piquer l'oignon 
avec les clous de girofle et couper les carottes en rouelles. 

Egoutter les lentilles, les ajouter au petit salé ainsi 
que les légumes, les gousses d'ail épluchées, le bouquet 
garni et quelques grains de poivre. 

Cuire à frémissement une heure et trente 
minutes. 

Piquer le saucisson, l'additionner aux 
lentilles quarante minutes avant la fin de la 
CUISSON. 

Dix minutes après, couper la poitrine 
en dés (une fois découennée). La faire 
rissoler avec le saindoux et l'ajouter aux 
lentilles. 

Retirer l'oignon et le bouquet 
garni ; saler si nécessaire. 

Sortir les viandes et le saucisson puis les 
couper en tranches. 


Disposer les viandes et les lentilles dans un plat creux ; servir très chaud. 













Vin conseillé : Coteaux du Lyonnais. 
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FONDS D’ARTICHAUTS À LA LYONNAISE 


Fr 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 35 mn 


- 4 gros fonds d'artichauts, 
- 200 g de foie gras frars, 

- 4 lamelles de truffe, 

- À citron, 

- 60 g de beurre, 

- $ cl de vin de Madère, 

- { cuillère à soupe d'huile, 
- farine, 

- sel et poivre. 





Lever et parer les fonds d'artichauts. Les arroser et les frotter avec la moitié 
du jus de citron. 
Verser un litre d'eau dans un faitout, saler y ajouter l'huile et le jus de 
citron restant. | 
Porter à ébullition. 
Plonger les fonds d'artichauts, les laisser cuire doucement 
trente minutes. Les égoutter. 

Faire fondre trente grammes de beurre dans une 
sauteuse, y poser les fonds d'artichauts, couvrir et mettre 
en réserve au chaud 

Escaloper le foie gras, fariner légèrement ces escalopes. 
Saisir à la poële avec le beurre restant les escalopes de 
foie gras et les lamelles de truffe. Saler et poivrer. 
Déglacer la poële avec le Madère. 
Placer le foie gras sur les fonds d'artichauts, surmonter 
avec une lamelle de truffe et napper avec le jus déglacé. 







Vin conseillé : Moulin à Vent. 
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GRAS-DOUBLE 


“La soupe de farine jaune. lea gratous, le fromage fort. la cervelle de canut. 
la cradse de beurre. la trépaille ef le paquet de coucnue .., 


Les plate de quiquol sout de paumes plats. 
Edouard #erniot. 
CUISSONS DU GRAS-DOUBLE 


Pour 2,500 kg de gras-double 
Temps de cuisson : 6 h 


- 2? carottes, 

- 5 OILHONS, 

- 2 gousses d'ail, 
- sel et poivre. 


Porter à ébullition trois litres d'eau. 
Plonger les légumes épluchés ainsi que le gras-double dans cette eau. 
Le gras-double cuira dans ce bouillon neutre durant six heures. 


Le gras-double est généralement vendu cuit par les tripiers. 
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GRAS-DOUBLE LYONNAIS 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 40 mn 


- 2 ke de gras-double cuit, 
- 5 gros OIgnOnS, 
- 4 gousses d'ail 
- { verre de vin blanc, 
-_ Î cuillère à soupe de vinaïgre de vin, 
- 5SÛ g de saindoux, 
- 2 cuillères à soupe d'huile, 
| - 20 g de beurre, 
- 1 bouquet de persil, 
sel et poivre. 
















éd. Gisserot 
Couper le gras-double en minces lanières. 


Chaufjer le saindoux dans une poêle, faire sauter vivement le gras- 
double. 

Eplucher les gousses d'ail et les oignons. Les faire blondir, dans une 
autre poêle, avec l'huile et le beurre mélangés. 

Hacher le persil et l'ajouter au mélange aïl-oignon. 

Mélanger le gras-double et les légumes dans un plat allant au four. 

Verser le vin blanc dans la poële de cuisson du gras-double, bien gratter 
Le fond de la poële avec une cuillère en bois, et répartir ce jus sur le plar. 

Introduire le plat dans le four préchauffé (thermostat 6) durant trente- 
cinq minutes. 

Ajouter le vinaigre au moment de servir. 


Vin conseillé : Côtes de Brouilly. 





n-Paul Gisserot. 
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GRAS DOUBLE À L’ANCIENNE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 2h 


1 kg de gras-double, 

- 2 pieds de veau, 

- 400 g de couenne, 

- 200 g de caroîtes, 

- 4 tomates, 

- 8 pommes de terre fermes, 
- 2 OILHONS, 

- 4 gousses d'ail, 

- 1 bouteille de Beaujolais, 
- 50 cl de fond de veau, 

- 100 g de gruyère râpé, 

- 10 cl d'huile d'olive, 

- 2 cuillères à soupe de concentré de tomates, 
Î bouguet garni, 

2 clous de girofle, 


| pincée de quatre épices, 











| bouguet de persil, 


sel et poivre. 


Éplucher l'ail, les 
oignons et les carottes. 
Ironçonner les 
carottes, écraser 
l'ail et émincer les 
oignons. Verser 
l'huile dans une 
cocotte et faire 
revenir les 
légumes, les pieds 
de veau et les 
couennes émincées. 


Eplucher et épépiner 





les tomates ; les couper en quatre. Mettre dans la cocotte, les tripes, les 
tomates, le fond de veau, le Beaujolais, les aromates. 
Saler, poivrer et laisser cuire deux heures minimum à feu doux. 
Précuire les pommes de terre à l'eau dix minutes ; les 
éplucher et les couper en tranches. 
Retirer les tripes de la cocotte et les déposer 
/ \ dans un plat à gratin. Ajouter les tranches de 


mn. pommes de terre et mélanger. Verser la 


Jean-Paul Gisserot. 


AL le sauce de la cocotte sur les tripes et les 
REP | 
7 de — pommes de terre. Parsemer de gruyère 
c CARS râpé. Introduire dans le 


RE 1 four préchauffé 
| (thermostat 7) 
durant 10 à 15 
minutes. Saupoudrer 


de persil haché au 









moment de servir. 


Vin conseillé : Juliénas. 
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TABLIER DE SAPEUR 


Sous le sccond empire, les capeurs du génie hour accomplir des taches calissautes 
Lortaicut d'ébais tabliers de cuir, (eat à la foune de ce tablier que cette spécialité 
doit don nom. 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 20 mn 


- 1 kg de panse de bœuf, 
- 3 œufs, 
- 15 cl de vin blanc, 


5 cl de vinaigre de vin, 
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- 1 cuillère à soupe de moutarde, 







- 2 échalotes, 

- 30 g de beurre, 

- 2 cuillères à soupe d'huile, 
- chapelure, 


- sel et poivre. 


Faire découper les tabliers de sapeurs par le 

tripier. 
Mélanger puis fouetter vivement : les œufs, la 

moutarde et la moitié du vin, saler, poivrer et ajouter un peu d eau. 

Faire macérer les tabliers dans cette préparation durant une heure. 

Egoutter les tabliers et les paner sur les deux faces (appuyer pour faire 
adhérer la chapelure). 

Mettre l'huile et le beurre 
dans une poêle. À 

Dès que le beurre ” 
mousse disposer les 
tabliers et laisser 
cuire doucement | 
dix minutes sur | 
chaque côté. Saler | 










En 


et poivrer. 
Eplucher et 
émincer les échalotes, 


cuire deux minutes 
avec les tabliers. | 
Retirer Les tabliers et 
déglacer la poêle avec le vin blanc 
restant et le vinaigre. 
Servir accompagner de pommes vapeur et d'une sauce gribiche (voir 
recette page 25). 


Vin conseillé : Cornas d’un millésime ancien. 
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GRATIN DE FRAISE DE VEAU 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 3 h 15 


- 1,200 Kg de fraise de veau, 
- 200 g de moelle de bœuf, 

- 50 cl de vin blanc, 

- 250 g de champignons de couche, 
- 4 carottes, 

- J OILRONS, 

- 100 g de céleri rave, 

- 100 g de cornichons, 

- 25 cl de crème fleurette, 

- 40 g de beurre, 

- sel ef poivre. 





Éplucher et tailler en petits dés : les carottes, les oignons et le céleri rave. 

Mettre le vin blanc, les légumes et la fraise de veau dans un faitoui. 
Couvrir avec de l'eau. Saler, poivrer et cuire à frémissements deux heures. 

Enlever la fraise et réduire le jus de cuisson des trois-quarts de son 
volume. 

Ajouter la crème et porter à ébullition. Réserver. 

Laver les champignons, les émincer, les dorer au beurre. 

Couper les cornichons en filets. 

Mélanger la fraise de veau débitée en lanières, les champignons et les 
cornichons. 

Disposer dans un plat à gratin et napper avec la sauce. 

Introduire dans le four préchauffé (thermostat 5) durant quarante- 
cinq minutes. 

Cing minutes avant la fin de la cuisson disposer les tranches de moelle 
sur le gratin. 

Servir très chaud dans le plat de 
CUESSON. 


Vin conseillé : Beaujolais Villages. 
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ANDOUILLETTES DU LYONNAIS 
ANDOUILLETTES DE LYON 
L'andouillette lyonnaise dite “tirée à la ficelle” est élaborée uniquement 


avec de la fraise de veau. Les soins apportés à sa fabrication lui donnent 
une saveur originale. 
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ANDOUILLETTES À LA MOUTARDE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


4 andouillettes, 

12 cl de crème fraîche, 

- 10 clde vin blanc, 

2 cuillères à soupe de moutarde, 
- 2 échalotes, 

15 g de beurre, 

sel et poivre. 


Disposer les andouillettes dans une poële et les faire cuire doucement sans 
apport de matières grasses. 

Lorsque les andouillettes sont cuites, les retirer et les réserver au chaud. 

Dégraisser la poêle et saisir les échalotes, épluchées et hachées, au beurre. 

Ajouter la moutarde et le vin blanc ; bien amalgamer. 

Saler, poivrer et laisser frémir deux à trois minutes. 

Ajouter la crème fraîche et réchauffer sans laisser bouillir. 

Dresser les andouillettes sur le plat de service, les napper avec la sauce 
passée au chinois. 


Vin conseillé : Morgon. 
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ANDOUILLETTES À LA LYONNAISE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 20 mn 


4 andouillettes, 

10 cl de vin blanc sec, 
2 oignons, 

- 30 g de beurre. 


Peler et hacher finement les oignons. Faire fondre les oignons au beurre 
dans un poëlon. 
Disposer les andouillettes dans une autre poële et les cuire doucement 
sans apport de matières grasses. 
Lorsque les oignons sont à point les adjoindre aux andouillettes et 
poursuivre la cuisson. 
Dresser les andouilllettes, déglacer la poële avec le vin, et les arroser 
avec cette sauce. 


Vin conseillé : Mâcon blanc. 
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ANDOUILLETTES EN PAPILLOTTES 
AU FEU DE BOIS 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 15 mn 


- 4 andouillettes, 
- 4 feuilles d'aluminium. 


Envelopper les andouillettes dans les feuilles d'aluminium. 


Fermer les papillottes et les déposer sur un lit de braise durant quinze 
minutes. 


Vin conseillé : Beaujolais Villages rouge. 
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ANDOUILLETTES POËLÉES 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 25 mn 


Éplucher et ciseler les échalotes. 

Couper les andouillettes en tranches épaisses. 

Dorer légèrement au beurre. 

Mouiller avec le vin blanc. Laisser mijoter vingt minutes. 

Mélanger la crème fraîche et la moutarde et les inclure à la préparation. 


Vin conseillé : Saint-Véran. 






ditions Jéan-Paul Gisserot. 
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ANDOUILLETTES CHATILLONNAISE 


Pour 4 personnes 
Zemps de cuisson : Th 


4 andouillettes, 

25 cl de Beaujolais, 
60 g de beurre, 

30 g de farine, 

4 échalotes. 


Mettre trente grammes de beurre dans une cocotte et dorer les andouillettes 
sur tous les côtés, retirer les andouillettes, les réserver au chaud. 

Faire un roux avec la farine et le beurre restant, mouiller avec le 
beaujolais, ajouter les échalotes hachées finement. 

Remettre les andouillettes. Laisser mijoter une heure en tournant les 
andouillettes de temps en temps. 

Pour accompagner l'andouillette au Beaujolais : pommes de terre au 
sel. 












SES Jea 
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POMMES DE TERRE AU SEL 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 1h 


- & pornmes de terre, 
- 1,5 kg de gros sel marin. 


Tapisser d'une couche épaisse de gros sel le fond d'un plat allant au 
four. 


Laver et essuyer les pommes de terre, les placer non épluchées sur ce 


matelas de sel, les recouvrir de gros sel. 
Cuire une heure dans le four préchauffé (thermostat 7) durant une 


heure. 


Vin conseillé : Beaujolais puisque l’andouillette châtillonnaise veut 
promouvoir la Dombes en Beaujolais. 


Jean-Pierre Dhevriat artisan fort réputé de Châtillon en Chalaronne, 
nous a communiqué ses recettes préférées pour goûter l’andouillette. 
L'auteur et le photographe le remercie pour les recettes suivantes : poêlées, 
en papillottes au feu de bois, Châtitlonnaise. 


Paul Gisserot. 


éd. Gisserot 
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POISSONS DU LYONNAIS 


BROCHET AU BLEU 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 15 à 20 mn 


- À brochet de 1 Kg environ, 
- 2 Î de court bouillon, 


- 2 cuillères à soupe de vinaigre. 


Pour la sauce : 





- 125 g de beurre, 

Î cuillère à soupe de farine, 
Î jaune d'œuf 

172 citron, 

- sel ef poivre. 


Préparer le court bouillon, le laisser refroidir. 

Arroser le poisson avec le vinaigre et le plonger dans le court-bouillon. 

Laisser cuire quinze à vingt minutes à frémissements. 

Faire un roux avec vingt grammes de beurre, la farine et diluer avec 
un tiers de verre d'eau. 

Préparer un bain marie (80°). 

Ajouter le jaune d'œuf au roux, en fouettant. —. 

Couper le beurre restant en morceaux 4 
et l'incorporer toujours en fouettant 
la sauce. 

Assaisonner avec le jus de 
citron, le sel et le poivre. 







Vous pouvez remplacer la sauce 
indiquée par une sauce hollandaise (voir 
recette page 19). 


Vin conseillé : Pouilly-Fuissé. 





70 
FILET DE BROCHET À LA CRÈME 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


- 800 g de filets de brochet. 
- 4 dl de crème fraiche, 
- 40 g de beurre, 
- farine, 
- sel et poivre. 


Lever et parer les filets de 
brochet. Rouler les filets dans la 
farine. 

Faire fondre le beurre dans 
une poêle. Dès que le beurre est 
mousseux déposer les filets et les 
dorer sept à huit minutes sur 
chaque côté. Saler et poivrer. 

Couvrir les filets de 
crème fraiche et laisser 
mijoter, dix minutes, en évitant 
l'ébullition. 
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Dresser les filets de brochet sur un plat 
chaud et napper avec la sauce. 


Vin conseillé : Pouilly- 
Fuissé. 
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QUENELLES DE BROCHET SAUCE NANTUA 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 25 mn 


Pour les quenelles : Pour la panade : 

- 250 g de chair de brochet, - 3 cuillères à soupe de farine, 
- 6 œufs, - 2 dl de lait, 

- 150 g de beurre, - À œuf, 

- 1 dl de crème fraîche, - 20 g de beurre. 

- farine, 

- À pincée de noix 

- HIuSCGe, 


- sel et poivre. 
- À dl de sauce Nantua 
(voir recette page 15). 





12 











Préparation de la panade : 


Mettre le beurre dans le 
lait, porter à ébullition. 

Baisser le feu, verser 
la farine, en pluie, en 
agitant au fouet. 

Inclure l'œuf hors du 
feu. 

Remettre sur le feu très 
doux et fouetter jusqu à ce 
que la préparation n'attache pas 
au récipient. 


Préparation de la farce : 


Piler finement la chair de brochet dans une terrine, ajouter la panade et 
travailler à la spatule. 


Incorporer un à un trois œufs entiers. 

Battre trois blancs d'œufs en neige et les ajouter à l'appareil ainsi que 
la crème fraîche. 

Rectifier l'assaisonnement et aromatiser légèrement avec la muscade. 

Laisser reposer une heure dans le réfrigérateur. 

Préparer les quenelles trente minutes avant de les utiliser. 

Faire huit parts avec la préparation. 

Former des boudins sur un plan fariné. 

Porter quatre litres d'eau à ébullition, y placer les quenelles et les cuire 
à frémissements durant dix minutes. 

Verser la sauce Nantua dans un plat allant au four et déposer les 
quenelles. 

Introduire le plat dans le four préchauffé (thermostat 7) durant quinze 


minutes. 


Vin conseillé : Mâcon Blanc. 
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GRATIN DU CHANOINE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 20 mn 


- 750 g d'écrevisses, - 3 échalotes, 

- 750 g de cuisses de grenouilles, Î bouquet garni, 

- 3 dl de crème fraîche, 3 brins d’estragon, 

- 1 dl de vin blanc, - 2 cuillères à soupe de d'huile, 
- 5 cl de Cognac, - sel et poivre. 


Cuire les cuisses de grenouilles à la vapeur durant cinq minutes et les 
décortiquer. 

Faire chauffer l'huile dans une grande poële et faire sauter rapidement 
les écrevisses, ajouter les échalotes hachées et flamber avec le Cognac. 

Verser le vin blanc, réduire pendant quatre minutes. 

Mettre la crème et les aromates. Cuire cinq minutes. 

Retirer les écrevisses, les décortiquer et les mélanger aux cuisses de 
grenouilles. 

Placer cet appareil dans un plat à gratin, couvrir avec la sauce tamisée 
el assaisonner. 

Introduire dans le four préchauffé (thermostat 7) durant sept minutes. 


Vin conseillé : Saint-Joseph. 
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CUISSES DE GRENOUILLES 
SAUTEES AU BEURRE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 10 mn 


- 800 g de cuisses de grenouilles, 
- 160 g de beurre, 

- farine, 

- 1 gousse d'ail, 

- 1 bouquet de persil, 

sel et poivre. 


Bien essuyer les cuisses de grenouilles, les rouler dans la farine. Faire fondre 
le beurre dans une sauteuse ; quand le beurre mousse faire revenir à feu 
vif les cuisses de grenouilles. Les cuire trois minutes environ sur chaque 
côté jusqu à obtenir une jolie couleur. Saler, poivrer Hacher l'ail et une partie 
du persil et en saupoudrer les cuisses de grenouille. 

Dresser sur le plat de service et parsemer de persil, 


Vin conseillé : Saint-Véran. 


15 
LA CARPE 


“Cultivée” dans de nombreux étangs régionaux dont elle est reine la carpe 
dombiste a pour origine, soit le miroir de Galicie, soit le cuir de Hongrie. 

Rillettes, terrines, filets, filets fumés et de nombreuses recettes fleurissent 
autour d elle. 


FILETS DE CARPES FUMÉS 


Les filets de carpes fumés se consomment de la même manière que le 
saumon ou la truite fumés : à l'apéritif ou en entrée avec des blinis ou des 
toasts, du beurre ou de la crème fraîche, du citron. 
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FILETS DE CARPE À L’OSEILLE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 25 mn 


- 600 g de filets de carpe, 

- 4 bouquets d'oseille, 

- 2 dl de crème fraiche, 

- 2 jaunes d'œufs, 

- 100 g de beurre, 

- 2 cuillères à soupe de vinaigre, 
- lait, 

- farine, 

- sel et poivre. 


Équeuter et laver l'oseille. Faire chauffer quarante grammes de beurre 
dans une poêle et faire fondre doucement l'oseille. 

Tremper les filets de carpe dans du lait et les rouler dans la farine. 

Mettre le reste du beurre dans une poële, quand il mousse saisir les 
filets de carpe quatre à cinq minutes sur chaque face. Saler, poivrer. 

Délayer la crème fraîche, les jaunes d'œufs et le vinaigre. Les amalgamer 
avec l'oseille, saler et poivrer sur un feu très doux (ne pas laisser bouillir). 

Dresser les filets de carpe sur un plat très chaud et les napper avec la 


SAuce. 


Vin conseillé : Beaujolais blanc. 
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LES VOLAILLES 





COQ AU VIN 


Pour 8 personnes 
Temps de cuisson: 2h 


- 1 cog de Bresse de 3 kg environ, 
- 2 [ de vin rouge de Bourgogne, 

- | oignon, 

- 2? carottes, 

- 4 gousses d'ail, 

- À bouquet garni, 

- 3 cuillères à soupe d'huile, 

- sel, 

- poivre en grdin. 


pour la garniture : 


- 250 g de lardons, 

- 250 g de champignons de couche, 
- 100 g de petits oignons, 

- 1 petit bouguet de persil, 

- 35 g de beurre. 





T8 


Découper le coq en morceaux et le mettre dans un saladier. 

Eplucher l'oignon et les carottes, les débiter en fines rondelles et les 
ajouter au saladier ainsi que le bouquet garni et les grains de poivre. 

Verser le vin, couvrir et placer dans le réfrigérateur une nuit. 

Le lendemain, égoutter et sécher les morceaux de coq. 

Filtrer la marinade. 

Chauffer l'huile dans une grosse poële et dorer en plusieurs fois les 


morceaux de coq. 


E. 





Placer les morceaux de coq dans une cocotte aïnsi que les légumes de 
“ la marinade après les avoir fait revenir. Adjoindre les gousses d'ail concassées. 
 _ Mouiller avec la marinade et saler. 

Porter à ébullition, couvrir et laisser mijoter à tout petit feu. 

Eplucher les petits oignons, parer les champignons. 

Dorer les légumes de la garnitures au beurre avec les lardons et les cuire 
doucement huit à dix minutes. 

Les ajouter au contenu de la cocotte en fin de cuisson. 

Rectifier l'assaisonnement et parsemer de persil haché. 


Es 


HRAOMOSB Editions Jéan-Paul Gisserot. 


Vin conseillé : le même que dans la sauce. 
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POULET SAUTÉ 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 50 mn 


1 poulet de 1,4 kg environ, 
2 dl de fond de volaille, 

6 dl de vinaigre de vin, 

80 g de beurre, 

- 2 OIgnons, 

- quelques brins de persil, 

- sel et poivre. 


RE 
. 


Faire fondre le beurre dans une cocotte. Lorsque le beurre est chaud, 
dorer le poulet sur toutes ses faces. 

Saler, poivrer et cuire le poulet à feu moyen. 

Éplucher les oignons, les hacher et les ajouter au contenu de la cocotte. 

Lorsque le poulet est cuit le retirer de la cocotte et le mettre en réserve 
au chaud. 

Verser le vinaigre dans la cocotte et déglacer en raclant le fond. 

Réduire quelques minutes et ajouter le fond de veau. 

Laisser frémir l'ensemble quelques minutes. 

Dresser le poulet, napper avec la sauce et parsemer de persil haché 


Vin conseillé : Coteaux du Lyonnais. 
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POULET DE BRESSE AU VINAIGRE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 40 mn 


Î poulet de Bresse de 1,5 kg environ, 
25 cl de vinaigre de vin, 

5 dl de bouillon de volaille, 

100 g de beurre, 

1 di de crème fraîche, 

6 gousses d’ail, 

2 tomates, 

2 cuillères à soupe d'huile, 

quelques brins de cerfeuil, 

sel et poivre. 
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Couper le poulet en huit morceaux. Chauffer, dans une grande cocotte, 
l'huile et vingt grammes de beurre. 

Dorer, dans ce mélange, les morceaux de poulet sur tous leur côtés. 

Saler, poivrer et mélanger avec les gousses d'ail non épluchées. 

Verser le vinaigre dans la cocotte et porter à ébullition. 

Ajouter les tomates pelées et épépinées. Couvrir et cuire doucement 
vingt-cinq minutes. 

Retirer les morceaux de poulet et les placer en réserve 
au chaud. 

Verser le bouillon dans la cocotte, gratter les sucs 
accrochés au fond et réduire, à feu vif, d'un tiers 

Passer la sauce au chinois, bien presser les 
gousses d'ail. Incorporer, au fouet, la crème 
et le beurre restant. 

Dresser les morceaux de poulet, bien 
chaud, dans le plat de service et napper 
avec la sauce. 

Décorer avec le cerfeuil ou à défaut avec 
du persil. 







Vin conseillé : Régnié. 
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POULARDE À LA CRÈME 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 40 mn 


- 1 poularde de 1,5 kg environ, 

- 500 g de champignons de couche, 
- 100 g de beurre, 

- 75 cl de crème liquide, 

- sel et poivre. 


Découper la poularde en morceaux. 

Faire fondre soixante dix grammes de beurre dans une cocotte. Dès 
qu'il est très chaud, faire dorer les morceaux de poularde, bien remuer. 

Verser la crème sur la poularde et cuire à feu doux vingt minutes pour 
que la crème épaississe. 

Chauffer le beurre restant dans une poële et faire dorer les champignons. 

Ajouter les champignons dix minutes avant la fin de la cuisson de la 
poularde. 

Dresser la poularde sur le plat de service, napper la 


avec la sauce et les champignons. 






Vin conseillé : Vin de 
Montagnieu blanc. 
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POULARDE DEMI-DEUIL 


Pour 8 personnes 
Temps de cuisson : 2h pour le bouillon, 50 mn pour la poularde 


Î poularde, 

30 g de truffe, 

- 150 g de champignons de couche, 

4 poireaux, 

- l'oignon piqué de deux clous de girofle, 
4 carottes, 


Lr | 
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- 1 bouquet garni, 
- 30 g de beurre, 
- sel et poivre. 
- sauce suprême 
(voir recette page 20.) 





Préparer le bouillon avec deux litres d'eau, les 
abats, le gésier de la volaille et les aromates. Saler. 
poivrer et laisser frémir pour obtenir un bouillon 
aromatique. 
Découper de fines lamelles de truffe et les 
glisser sous la peau de la volaille. 
Installer la poularde dans une cocotte, la pocher 
avec le bouillon tamisé, couvrir et cuire à 
frémissement. 
Nettoyer les champignons qui seront très blancs, les 
débiter en lamelles, les cuire au beurre sans les laisser se 
colorer. 





Préparer la sauce suprême avec le bouillon de cuisson, 
de la poularde, dégraisser et passer au chinois. 
Adjoindre les truffes restantes découpées en lamelles et 
les champignons. 

Lier cette sauce uniquement avec de la crème fraîche en 
doublant la quantité indiquée, la volaille devant se présenter 
en noir et blanc les jaunes d'œufs la pigmenteraient. 

Dresser la poularde, la napper avec la sauce et disposer 
autour delle les champignons et les truffes. 


La poularde en demi-deuil est dans la région servie avec 
des salsifrs. 


Vin conseillé : Moulin à vent. 
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CHAPON RÔTI 


Pour 8 à 10 personnes 
Temps de cuisson : 2 h 30 mn 


1 chapon de Bresse de 3,5 kg environ, 
Î belle truffe, 

Î cuillère à soupe d'huile, 

- sel et poivre. 














pour la garniture 


- 2 Kg de marrons, 

- 1,5 l de bouillon de volaille, 
- O0 g de beurre, 

- quelques brins de cerfeuil. 


Préchauffer le four (thermostat 5/6). 

Saler et poivrer le chapon à l'intérieur et y placer : la truffe, le foie et 
Le géster. 

Brider la volaille et l'oindre d'huile, saler et poivrer régulièrement. 

Installer le chapon sur la lèchefrite et introduire dans le four. 

Arroser souvent la volaille durant la cuisson avec la graisse rendue. 

Inciser les marrons, les plonger quelques minutes dans de l'eau bouillante. 

Les éplucher aussitôt, les dorer au beurre dans une sauteuse et verser dessus 
le bouillon. 

Couvrir et laisser cuire vingt minutes. 

Egoutter les marrons et les disposer autour du chapon six à sept minutes 
avant la fin de la cuisson de ce dernier 

Lorsque les marrons sont cuits, les présenter dans un légumier saupoudrés 
de cerfeuil ciselé. 

Couper la truffe en fines rondelles, le foie et le gésier en dés et les ajouter 
aux MArrONS. 

Découper le chapon et le dresser dans un plat ovale. 

Vous pouvez, à défaut de produits frais, utiliser des marrons surgelés ou 
sous vide ainsi que des truffes en conserve. 


Vin conseillé : Cornas rouge. 
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OIE BRAISÉE À LA LYONNAISE 


Pour 8 à 10 personnes 
Temps de cuisson : 1 h 30 


- Î jeune oie prête à cuire de 3 kg - 300 g de champignons de couche, 
environ, - 12 petites chipolatas, 
- 4 dl de vin blanc, - sel et poivre, 
- 3 dl de fond de volaille, - 1 cuillère à soupe d'huile, 
- 25 marrons, - 30 g de beurre. 
- 25 petits oignons, 
o = o = o 3 o L »S: ire » 
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Huiler le fond d'une cocotte et faire colorer l'oie sur toutes ses faces. 
Égoutter la graisse rendue. Replacer l'oie dans la cocotte et mouiller 
avec le vin et le fond de volaille. 
Disposer autour de l'oie les petits oignons après les avoir fait 
rissoler au beurre. Assaisonner, couvrir et laisser cuire lentement 
trois quarts d'heure. 
| Ajouter alors les marrons crus et coupés en morceaux ainsi 
que les chipolatas grillées. 
Poursuivre la cuisson très lentement. Servir l'oie entourée 
de sa garniture. 
Présenter la sauce dégraissée en saucière. 


Jéan-Paul Gisserot. 
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Vin conseillé : Côtes-du-Rhône rouge. 
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PIGEONNEAUX DE BRESSE AUX NAVETS 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 35 mn 


- 2 pigeonneaux, 

- 16 petits oignons, 

- 16 petits navets, 

- 25 cl de demi-glace, 

- À cuillère à soupe de concentré de tomate, 
- 30 g de beurre, 

- { cuillère à soupe de saindoux, 

- sel et poivre. 











Faire revenir au beurre dans une cocotte les pigeonneaux. Mouiller 
avec la sauce demi-glace (recette pagel6) et le concentré de tomates. 
Saisir vivement les oignons et les petits navets dans la graisse brhlante 
durant quatre à cinq minutes et les disposer autour des pigeonneaux. 
Fermer la cocotte et poursuivre la cuisson après avoir assaisonné. 
Découper les pigeonneaux ; les présenter entourés des légumes et nappés 
avec la sauce. 


Vin conseillé : Saint-Amour. 
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VIANDES ET ABATS 


POT-AU-FEU À LA LYONNAISE 


Pour 8 à 10 personnes 
Temps de cuisson : 4 h 30 mn 


- 800 g de paleron, 
- 800 g de plat de côte, 
- 2 joues de bœuf. 
- Gtronçons de queues de bœuf, 
È - 8 gros tronçons d'os à moelle, 
- 1 Kg de carottes, 
- & navels, 
1,500 Kg de poireaux, 
- 300 g de céleri rave, 
- 10 pommes de terre. 





pour la cuisson : 


- 2 oignons, | ? 


- 4 clous de girofle, & f 
- 2 carottes, 


- 4 gousses d'ail, 

- l'bouquet garni (thym, laurier. persil, céleri), 
- gros Sel, 

- poivre en LFAÏNS. 





Mettre le plat de côte dans un faitout et recouvrir avec cinq litres d'eau. 

Porter à ébullition et laisser cuire doucement trois quarts d'heure en 
remuant souvent. 

Éplucher et laver les légumes de cuisson, piquer les oignons avec les 
clous de girofle. 

Ajouter ces ingrédients au plat de côte ainsi que le bouquet garni. 

Dès les premiers bouillons, saler et poivrer avec une douzaine de grains 
de poivre et ajouter toutes les autres viandes. 

Laisser frémir trois heures. 





Éplucher et laver les légumes d'accompagnement. Lier les poireaux en 
bottes. 

Retirer les viandes du bouillon, filtrer ce dernier. 

Rincer le faitout, remettre le bouillon et les viandes, porter à ébullition 
et laisser cuire vingt minutes. 

Ajouter les carottes, le céleri et les navets. Laisser cuire dix minutes, 
adjoindre les poireaux et poursuivre la cuisson trente minutes. 

Cuire les pommes de terre vingt-cinq minutes à l'eau salée. 

Vingt minutes avant de servir le pot au feu, appliquer le gros sel sur 
les extrémités des os à moelle et les entourer d'une mousseline. Prélever un 
derni litre de bouillon, pocher les os à tout petits frémissement durant dix 
minutes. 

Retirer les viandes et les légumes. Dégraisser le bouillon. 

Servir le bouillon en soupière. 

Dresser les viandes, les légumes et les os à moelle. Accompagner de 
condiments (cornichons, gros sel, poivre mignonnette). 


Vin conseillé : Beaujolais Villages. 
éd. Gisserot 
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COCHONNAILLES CHAUDES 


Pour 8 personnes 
Temps de cuisson : 2h 30 mn 


- à pieds de porc, 

- À Péguet de conénnés, 
- AN) g de poitrine salée, 
- SOU g de côtes salées, 

- fête dé pare, 

- l'saucisson de Lvon, 

- À gros oignons, 

- À EFOSSES CArOTTES, 

- + échalates, 

2 gousses d'a, 
l'houquet garni (thym, laurier persil). 





{ 


Faire dessaler la cochonnaiïlle la veille. 

Préparer un bouillon avec les légumes et les aromates (cuire à feu doux 
trente minutes). 

Placer les cochonnailles, excepté le saucisson, dans le bouillon et porter 
à ébullition. 

Poursuivre la cuisson une heure ef retirer les couennes. 

Prolonger la cuisson de trente minutes et retirer les cûtes. 

Ajouter le saucisson de Lyon et cuire encore vingt minutes. 


Servir très chaud. 


Vin conseillé : Beaujolais Villages. 





94 


CÔTES DE VEAU À LA LYONNAISE 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 25 mn 


4 côtes de veau dans le filet, 

16 tranches fines de poitrine salée, 
16 filets d'anchois à l'huile, 

- 8 cornichons, 

- 25 cl de fond de veau, 

- 2 échalotes, 

- 5 brins de ciboulette, 

5 brins de persil, 


8 
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- 60 g de beurre, 
- 2 cuillères à soupe d'huile de tournesol, 
- poivre. 


Mettre les côtes de veau à mariner durant deux heures avec : les herbes 
hachées, les échalotes épluchées et hachées, les 
cornichons émincés, les filets d'anchois, l'huile 
et le poivre. 

Dorer les côtes avec vingt grammes de 
beurre, dans une sauteuse à feu vif, à mi- 
cuisson, ajouter les ingrédients de la 
marinade (ne pas laisser brâler la 
marinade). 

Lorsque les côtes sont dorées, les envelopper 
avec les tranches de poitrine salée. 

Poursuivre la cuisson dix minutes à feu doux. 

Retirer les côtes et les dresser sur le plat de service, les tenir au chaud. 

Déglacer la sauteuse avec le fond de veau, laisser réduire quelques 
minutes. 

Inclure le beurre restant à la sauce. 

Napper les côtes avec la sauce. 





Vin conseillé : Côtes-du-Rhône rouge. 
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ENTRECÔTE LYONNAISE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 25 mn 


3 belles entrecôtes, 

200g. d'oignons, 

700g. de beurre, 

600g. de pommes de terre, 

- 30 marrons, 

2 branches de céleri, 

Î cuillère à soupe de persil haché, 
sel et poivre. 


1 


} 


Éplucher et émincer les oignons en anneaux. Peler et couper les pommes 
de terre en morceaux. Eplucher les marrons et les cuire à l'eau avec le céleri. 
Dorer les oignons avec quarante grammes. de beurre dans un poëlon. Faire 
sauter les pommes de terre avec le beurre restant. 

Lorsque les pommes de terre sont dorées, ajouter les marrons. Saler et 
potvrer. 

Griller la viande, la saler et la poivrer. Dresser sur le plat de service, 
recouvrir avec les anneaux d oignons frits, entourer avec la garniture, 
saupoudrer de persil haché. 


äWcPaül Gisserot. 
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Vin conseillé : Morgon. 





Copyright © 1998 Editions Jean-Paul Gisserot. 


977 
GIBIERS 


des marinades 


MARINADE POUR CIVET OÙ SALMIS 


première formule 
Pour 6 à 8 personnes 


- 1 bouteille de vin rouge corsé Côtes-du-Rhône ou Bourgogne, 
- 2 OILRONS, 

- 3 carottes, 

- 1 branche de céleri, 

- 2 gousses d'ail, 

- 5 brins de persil, 

- 2 feuilles de laurier, 

- { branche de thvm, 

- 1/2 verre d'huile, 

- 5 cl de vinaigre de vin 
- sel et poivre 





Mettre la viande dans un plat creux. 

Ÿ ajouter les légumes bachés grossièrement ainsi que l'ail et le persil. 

Adjoindre les aromates et arroser avec l'huile et le vinaigre. 

Saler et poivrer. 

Couvrir avec le vin. 

Vous pouvez selon votre goût ajouter à la marinade d'autres plantes 
aromatiques, sauge, romarin, hysope, menthe, genièvre etc. et prolonger 
également le temps de marinade. 
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MARINADE POUR CIVET OÙ SALMIS 


deuxième formule 


Pour 6 à 8 personnes 


Réunir les mêmes ingrédients que pour la première formule et compléter 
avec quelques aromates supplémentaires (menthe, sauge, hysope, origan 


par exemple). 


Mettre la viande dans un plat creux. 
Y ajouter les légumes hachés grossièrement ainsi que l'ail et le persil. 
Saler, poivrer et arroser avec l'huile et le vinaigre. 


Verser le vin dans une casserole, y déposer les aromates, et porter à 
ébullition. 


Lorsque le vin est tiède en couvrir la préparation. 


Lorsque les pièces de gibier sont destinées à être rôties il est parfois 
possible voire souhaitable de supprimer le vin de la marinade. 
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GIBIERS À PLUMES 


SALMIS RAPIDE DE CANARD SAUVAGE 
AU CHABLIS 


Pour 4 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


2 canards sauvages, 

- 3 dl de vin blanc de Chablis jeune, 

- 5 échalotes, 

- 150 g de champignons de couche, 

- 10 brins de persil, 

- 1 cuillère à moka de noix muscade râpée, 
- 1/2 cuillère à soupe de moutarde forte, 
- 2 cl de fond de gibier 

- 60 g de beurre, 

- sel et poivre 

- mignonnette. 


Saler et poivrer les canards à l'intérieur et à l'extérieur. Réchauffer 
vingt grammes de beurre dans une sauteuse. Saisir les canards, baisser le 
feu et poursuivre la cuisson vingt minutes à feu moyen. 

Emballer chaque canard dans une feuille d'aluminium et le laisser au 
chaud, 

Pendant la cuisson des canards, éplucher les échalotes et nettoyer les 
champignons, les hacher finement avec le persil. 

Prélever trente grammes de beurre et faire sauter le hachis, saler, poivrer, 
aromatiser avec la muscade, mouiller avec le vin et laisser réduire d'un tiers 
de son volume. 

Déglacer avec la sauce le jus de cuisson, ajouter le fond de gibier et le 
beurre restant. 

Découper les canards, les déposer dans la sauce, laïsser réchauffer cinq 
minutes en évitant l'ébullition. 


Vin conseillé : le même que dans la sauce mais d’un millésime plus 
ancien. 
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PERDREAUX EN CRAPAUDINE 


Pour 2 personnes 
Temps de cuisson : 25 mn 


2 perdreaux, 

20 grains de raisin, 
20 cl de vin blanc, 
5 cl de Cognac, 

50 g de beurre, 

sel et poivre. 


Vider les perdreaux. Les saler et les poivrer. 

Beurrer un plat allant au four et placer les perdreaux dans ce plat. 

Introduire le plat dans le four préchauffé (thermostat 7). Laisser cuire 
vingt minutes. 

La cuisson terminée, ouvrir les perdreaux et retirer leur la carcasse. 

Mettre les grains de raisin dans le plat de cuisson, le déglacer avec le vin 
“  blancet le Cognac. 
à Chauffer ce jus et les raïsins. 

Présenter chaque perdreau sur une assiette entouré de grains de raisins 
et arrosé de jus de cuisson réchauffé 


Vin conseillé : Juliénas. 
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GIBIERS À POILS 


CIVET DE LIÈVRE | 


Pour 6 à 8 personnes 
Temps de cuisson : TI h 


- Î lièvre, 

- Î bouteille de bon vin rouge des Côtes-du-Rhône, 
- 150 g de lard de poitrine, 

- 100 g de beurre, 

- 25 cl de crème fraîche, 

- l verre de sang de lièvre, 

- À dl de Cognac, 

- 2 cuillères à soupe de farine, 
- 2 OÏgnons, 

1 bouquet garni, 

- quelques croûtons, 

sel et poivre. 





Couper le lièvre en morceaux, le lard de poitrine en petits dés. 

Eplucher et ciseler les oignons. 

Faire fondre cinquante grammes de beurre dans une cocotte et y dorer 
les lardons et les oignons ; les retirer et les mettre en réserve au chaud, 

Saisir les morceaux de lièvre dans ce jus, remuer souvent. 

Saupoudrer avec la farine, bien l'incorporer. 

Verser le vin dans la cocotte, bien remuer, ajouter un décilitre d'eau ainsi 
que le bouquet garni. 

Saler, poivrer. 

Porter à ébullition et laisser mijoter environ quarante-cinq minutes le 
couvercle entrouvert. 

Un quart d'heure avant la fin de la cuisson lier avec le sang ; remettre 
les oignons et les lardons dans la cocotte. Verser le Cognac flamber. 

Dorer les croñtons avec le beurre restant. 

Au moment de servir mettre la crème fraîche et les croûtons ; réchauffer 
sans laisser bouillir. 

Retirer le bouquet et servir très chaud. 

Vin conseillé : Le même mais d’un millésime plus ancien. 





CIVET DE SANGLIER AUX CHÂTAIGNES 
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Pour 6 à 8 personnes 
Temps de cuisson : 2 h 15 


1,000 kg de sanglier, 

- À bouteille de vin rouge : Bourgogne, Côte-Rôtie, 
500 g de châtaignes épluchées, 

250 g d'échalotes, 

350 g de ventrèche salée, 

6 cl d'Armagnac, 

5 branches de persil, 

Î verre d’eau, 

2 cuillères à soupe de farine, 

- sel et poivre. 


Préparer la marinade première formule. 


eq. GiSsserot 





Couper la viande en morceaux, la déposer dans un plat creux et la 
couvrir avec la marinade. 

Laisser mariner dans le bac à légumes du réfrigérateur après avoir 
recouvert le plat d'un film alimentaire. 

Vous pouvez, selon votre goût, prolonger le temps de marinade jusqu'à 
deux ou trois jours. 

Dans une cocotte, faire revenir des petits cubes de ventrèche. Les retirer 
et faire dorer dans ce jus les morceaux de sanglier bien essuyés. Les flamber 
avec l'Armagna, les retirer. 
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Dans le jus restant, faire blondir les échalotes finement découpées, 
ajouter la persillade et deux cuillères à soupe de farine, mouiller avec un 
verre d'eau, bien remuer. Remettre les morceaux de sanglier, les lardons et 
y verser dessus le vin de la marinade. 

Faire mijoter deux heures le couvercle de la cocotte entrouvert, et remuer 
de temps en temps. 

À mi-cuisson, ajouter les châtaignes. 

Lorsque la viande est cuite, si la sauce vous paraît un peu longue, vous 
pouvez, après en avoir retiré les morceaux, la faire réduire. 

Cette recette s'applique au chevreuil et au lièvre. 
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Vin conseillé : Le même mais d’un millésime plus ancien. 
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GIGUE DE CHEVREUIL RÔTIE EN VENAISON 


Pour 8 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


- 1 gigue de chevreuil, pour la garniture : 
- 300 g de lard de poitrine fumé et - 4 carottes, 
tranché, - 4 blancs de poireaux, 
- 20 g de beurre. - À pied de céleri-rave, 
- 15 oignons, 
pour la marinade : - 60 g de beurre, 
- } bouteille de vin de Bourgogne,  - 1 cuillère à soupe de persil, 
- Î cuillère à soupe de baies de  - sucre en poudre. 
genièvre, 
- 20 grains de poivre, pour la sauce : 
- 6 clous de girofle, - 30 ci de crème fraïche, 
- 2 bâtons de cannelle, - 50 g de beurre, 
- 3 feuilles de laurier - sel ef poivre de Cayenne. 


- 2 branches de thym, 
- 2 cuillères à soupe d'airelle, 
- | morceau de gingembre. 


serot. 


un 


1-Paul Gi 


"00 
® 
. (@r° 
FE 
7 de” 
ENS: « 
sT 
= 
cer © 
2% 
ADS 





106 


RE 








Placer la gigue dans une terrine. 
Larroser avec le vin, répartir les baies 
de genièvres, les grains de poivre, 
la cannelle, les airelles et le 
gingembre émincé. 

Couvrir avec un film 
alimentaire. 

Laisser reposer au frais au 
moins vingt-quatre heures. 

Le lendemain : éplucher les 
légumes, les laver et les couper en 
Morceaux. 

Faïre caraméliser les oignons avec trente grammes de beurre et du sucre 
en poudre. 

Plonger les autres légumes, quelques minutes, dans de l'eau bouillante 
salée ; les garder croquants. Egoutter. 

Faire revenir ces légumes sept à huit minutes à la poële avec le beurre 
restant. 

Préchauffer le four (thermostat 7). 

Sortir la gigue de la marinade, l'éponger et la frotter avec du sel et du 
poivre. 

Beurrer un plat allant au four, y installer la gigue et introduire dans le four. 

Saisir la gigue dans le four. 

Faire revenir le lard et le placer sur la gigue. 

Arroser souvent la viande durant la cuisson. 

Filtrer le vin de la marinade, le réduire de la 
moitié de son volume. Saler et poivrer. Inclure 
le beurre coupé en morceaux à feu très 
doux et puis ajouter la crème fraîche. 

Servir la gigue entourée des 
légumes et nappée avec la sauce. 









Vin conseillé : un grand 
Bourgogne. 
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DESSERTS DU LYONNAIS 


Vins condecllés pour L'endeméle des recettes de desserts : 
futres bond accorde : Bansac, Sauternes, Bergerac moclleux. Muraucon deux. 


GÂTEAU DE RIZ 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 1 h 15 mn Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille. 


- 150 g de riz, Pour le caramel : 
- Î Tde lait, 

- 100 g de beurre, - 150 g de sucre, 
- 50 g de sucre, - 5 cl d'eau. 


- Î gousse de vanille 


Ajouter : le riz, le beurre coupé en morceaux et le sucre. 

Laisser cuire doucement trente minutes environ. Remuer de temps en temps. 
En fin de cuisson préparer le caramel. 

Napper le fond du moule de cuisson de caramel. 

Inclure les œufs entiers au riz et verser la préparation dans le moule. 
Cuire le gâteau quarante minutes à four moyen dans un bain marie. 
Servir le gâteau de riz accompagné d'une compote de fruits ou d'une 
crème anglaise. 
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CRÈME ANGLAISE À LA VANILLE 


Pour 4 à 6 personnes 
Temps de cuisson : 10 mn 


1/2 I de lai, 
70 g de sucre, 
1 cuillère à café de fécule de pommes de terre, 
5 œufs, 

Î gousse de vanille, 
4 feuilles de gélatine. 


; 


Faire chauffer le lait dans une 
casserole avec la gousse de vanille. 

Dans un saladier, mélanger les 
jaunes d'œufs, la fécule de pommes 
de terre et le sucre, remuer au fouet 
jusquà ce que le mélange devienne 
crémeux et légèrement mousseux. 

Verser alors le lait tiédi petit à 
petit sur ce ruban. 

Transvaser le contenu du 
saladier dans une casserole et faire 
épaissir sur un feu très doux. Ne 9 
pas laisser bouillir la crème. de 4 

Pour que la Crème Anglaise ait une fous consistance, la lier avec des 
feuilles de gélatine après les avoir trempé dans de l'eau tiède quelques 
minutes. Les essorer en les pressant avec les mains, les inclure dans la crème 
dès que la cuisson est terminée. 
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GALETTES AU SUCRE DE PÉROUGES 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 18 mn 


- 350 g de farine, 

- 2 œufs, 

- 60 g de beurre, 

- | morceau de sucre, 

- 35 g de sucre en poudre, 

- À citron, 

- 15 g de levure de boulanger, 
- 1 pincée de sel. 





pour la finition de la galette : 


- 00 g de beurre, 
- 50 g de sucre cristallisé. 


Mettre le beurre à ramollir. Ecraser la levure dans une cuillère à soupe 
d'eau tiède. Frotter un morceau de sucre contre le zeste de citron. 
Faire une fontaine avec la farine ; incorporer : la levure, le sel, les sucres 
et un à un les œufs entiers. Travailler la pâte. 
Ajouter le beurre par petites quantités. Placer la pâte 
dans une terrine, la couvrir avec un linge et la 
laisser reposer trente minutes. 
Retravailler la pâte pour la rendre 
homogène et former un disque. 
Recouvrir une plaque de papier siliconé. 
Badigeonner le dessus de la galette avec les deux 
tiers du beurre de finition, saupoudrer avec le 
sucre cristallisé. Répartir le beurre restant en copeaux. 
Cuire la galette dans le four préchauffé (thermostat 7). 
La galette au sucre de Pérouges serait une des plus ancienne 
pâtisserie française. 
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LES BUGNES 


Pour 50 bugnes 
Temps de cuisson : 5 à 6 mn 


- 250 g de farine, 

- 100 g de beurre, 

- 2 œufs, 

- 1 zeste de citron, 

- 1 cuillère à soupe de rhum, 

- 1/2 paquet de levure chimique, 
- 2 [| d'huile, 

- sucre glace. 


Laisser ramollir le beurre et le couper en morceaux. Râper très finement 
le zeste de citron. 

Bien mélanger la farine et la levure dans une jatte 

Incorporer les œufs un par un. 

Parfumer avec le rhum et le zeste de citron. 

Travailler la pâte du bout des doigts pour obtenir une pâte soupe. 


Etaler la pâte finement. 

Avec une roulette cannelée, 
découper la pâte en rectangle 
dix centimètres de longueur et 
cinq centimètres de largeur. 

Mettre l'huile à chauffer 
dans une friteuse et y plonger 
les morceaux de pâte lorsque 
l'huile a atteint la bonne 
température. 

Dès que les bugnes 
remontent à la surface et sont 
dorées, les sortir et les déposer 
sur du papier absorbant. 

Saupoudrer les bugnes de 


sucre glace. 
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TARTE AUX PRALINES ROSES 


Pour 8 personnes 
Temps de cuisson : 20 mn 


- 400 g de pralines roses, 
- 350 g de crème fraîche. 


Pour la pâte brisée : 


250 g de farine, 

125 g de sucre, 

125 g de beurre + 30 g pour le moule, 
- 1 œuf, 

1 pincée de vanille, 

- 1 pincée de sel. 
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Préparation de la pâte brisée : 


Couper le beurre en morceaux, le laisser ramollir. 

Pétrir ensemble le beurre et la farine (ne pas trop les travailler) 

Faire une fontaine, déposer au centre, le sucre, l'œuf, la vanille, le sel. 
Amalgamer le tout rapidement. Fraiser deux fois pour obtenir une pâte 


parfaite. 


Laisser reposer une heure au frais. 


Beurrer le moule, foncer avec une abaisse de pâte, piquer avec une 


fourchette. 


Placer une feuille de papier sulfurisé sur le fond de la pâte et remplir 


avec des haricots secs ou du riz. Cette opération a pour objet de maintenir 


la pâte en place. 


Introduire dans le four préchauffé (thermostat 7) et laisser cuire 15 mn 
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Préparation de la 
garniture : 


Ecraser finement les 
pralines. 

Verser les pralines 
écrasées dans une 
casserole, y ajouter la 
crème fraîche et les 
mélanger sur un feu très 
doux durant cinq à six 
minutes. 


Réalisation de la tarte : 


Lorsque le fond de 
tarte est cuit : verser et 
répartir la garniture. 

Enfourner et laisser 
cuire CINQ à SIX Minutes. 
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POMMES CARAMÉLISÉES 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 25 mn 


- 0 pommes reinéettes, 

- 50 g de sucre, 

- 1 cuillère à moka de cannelle, 
73 g de beurre 


Pour le caramel : 


- 100 g de sucre, 
- 2 cuillères à soupe d'eau. 


Éplucher et évider les pommes. 

Garnir les évidements avec trente grammes de beurre et le sucre. 

Saupoudrer les pommes avec la cannelle. 

Installer les pommes dans un plat allant au four. 

Introduire le plat dans le four préchauffé (thermostat 5) et laisser cuire 
vingt-cinq minutes. 

Faire le caramel : mettre le sucre et l'eau dans une casserole, poser sur 
le feu. 

Dès que le caramel est brun inclure le beurre restant. 

Répartir la préparation sur les pommes et remettre le plat dans le four. 

Servir les pommes encore tièdes. 
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POIRES À LA BEAUJOLAISE 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 30 mn 


6 belles poires, 

Î bouteille de Beaujolais, 

125 g de sucre en poudre, 

1 gousse de vanille, 

1 bâton de cannelle, 

2 clous de girofle, 

- Î zeste d'orange non traité, 

- 1 dl de crème de cassis de Dijor 
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Verser le vin dans une grande casserole. Ajouter : le sucre, la cannelle, 
la gousse de vanille coupée en deux, les clous de girofle et le zeste d'orange. 

Porter à ébullition et laisser bouillir cinq minutes. 

Eplucher les poires, leur laisser la queue. 

Plonger les poires dans le sirop, laisser cuire à frémissements vingt 
minutes. 

Laisser refroidir les poires dans le vin. 

Présenter les poires dans un compotier. 

Mélanger le vin de cuisson et la crème de cassis, napper les poires avec 
ce Sirop. 

Servir accompagné de macarons ou de tuiles aux amandes. 


Vin conseillé : Beaujolais Villages. 
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FRUITS ROUGES AU BEAUJOLAIS 


Pour 6 personnes 
Temps de cuisson : 10 mn 


- 250 g de fraises, 

- 150 g de fraises des boïs, 

- 200 g de framboises, 

- 250 g de cerises, | 
| bouteille de Beaujolais. 

- 5 cl'de liqueur de cassis, 

- | gousse de vanille, 





- 150 g de sucre en poudre, 
- quelques feuilles de menthe fraiche. 


Équeuter et laver les fruits, les égoutter et les mélanger dans un saladier. 

Mettre le vin dans une casserole, ajouter le sucre et la vanille, porter à 
ébullition ; cuire à feu doux durant dix minutes et ajouter le cassis à la 
dernière minute. 
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te. Laisser macérer au moins deux heures. 
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LEXIQUE 


Abaïsser : aplatir une pâte avec un rouleau à pâtisserie. 
Appareil : mélange d’ingrédients qui forment une préparation. 


Bain-marie : mode de cuisson qui consiste à placer le récipient qui contient 
la préparation dans un autre récipient plus grand contenant de l’eau à la 
température souhaitée. 
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Barder : entourer la pièce à cuire d’une fine tranche de lard. 


Blanc : (cuire à blanc) action de cuire les tartes et les tartelettes sans 
garniture. 


Blanchir : action qui consiste à plonger brièvement les aliments dans de 
l’eau bouillante pour leur ôter le goût âcre ou fort, avant cuisson. 


Bouquet garni : ensemble de plantes aromatiques liées en bouquet. 


Braiser : cuire des légumes ou des viandes à couvert et à petit feu dans 
très peu de liquide. 





Brider : assujettir à l’aide d’une 
aiguille et de ficelle les membres d’une 
volaille. 


Ciseler : à l’aide d’un couteau pointu 
faire des incisions dans l’épaisseur 
d’une pièce de viande, d’un poisson 
ou détailler un légume en fines 
lanières. 


Concasser : piler grossièrement. 


Débrider : enlever la ficelle qui a 
maintenu les membres d’une volaille. 


Déglacer : verser une petite quantité de 
liquide au fond d’un récipient dans 
lequel ont cuit des aliments, afin de 
récupérer tous les sucs. 


Dégorger : tremper des aliments dans 
de l’eau froide salée, soit pour les 
rendre plus blancs soit pour les rendre 
moins âcres. 


Dégraisser : enlever la graisse en 
surabondance. 


Dorer : étendre à l’aide d’un pinceau 
un jaune d’œuf coupé de lait sur une 
pâtisserie ou dorer à feu vif, un aliment 
au beurre ou à l'huile. 


Dresser : disposer agréablement les 
mets sur le plat de service. 
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Enrober : parer d’une couche de 
sauce ou revêtir de pâte à frire 


Étouffer : cuire lentement, un 
aliment dans son jus, dans un 
récipient parfaitement clos. 


Etuver : cuire avec une matière 
grasse sans mouiller et à couvert. 


Foncer : tapisser l’intérieur d’un 
moule de pâte ou une abaisse de 
À pâte (brisée, sablée ou feuilletée). 





Fontaine : puits creux au centre de la farine, disposée sur une planche 
dans, lequel on dépose les ingrédients utilisés pour faire la pâte. 


Fraiser : étaler une boule de pâte avec la paume de la main pour la rendre 
plus lisse et homogène. 


Frémir : tenir un liquide à la température précédant son stade d’ébullition. 


Glacer : soumettre à l’action très vive 
de la chaleur, quelques instants très 
brefs, une viande ou un poisson arrosé 
de jus réduit. 


Julienne : légumes détaillés 
_ finement. 


Liaison : opération qui consiste à 
épaissir une sauce à l’aide d’un 
féculent ou de jaune d'œuf. 


Macérer : laisser les aliments en 
| contact avec un liquide aromatisé 
0 pour les imprégner de sa saveur. 
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Manier : pétrir du beurre avec un volume égal de farine. 
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Mariner : mettre un aliment à macérer avec des aromates et du vin pour 


lui donner une saveur particulière. 
Mijoter : cuire tout doucement à petit feu et à couvert. 
Mouiller : ajouter un élément liquide à une préparation en cours de cuisson. 


Napper : recouvrir après l’avoir dressé, un met avec une sauce. 
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Paner : enrober un aliment de chapelure (éventuellement après l’avoir 
fariné) passé à l’œuf battu. 


Parer : retirer toutes les parties inutiles. 
Pocher : cuire un aliment à découvert dans un liquide frémissant. 
Réduire : faire bouillir une sauce afin de l’épaissir par évaporation. 


Revenir : colorer vivement un aliment sous toutes ses faces dans un corps 
gras. 
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Rissoler : rendre croquant et colorer un aliment en l’exposant à feu vif. 


Roux : cuire de la farine dans un corps gras avant de la mouiller avec un 
liquide pour en faire une sauce. 


Saisir : coaguler la surface d’un aliment en l’exposant à une température 
élevée. 


Sauter : cuire très vivement à découvert dans une petite quantité de matière 
grasse. 
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GUIDE DES POIDS ET MESURES 


1 cuillère à café rase 


de farine = 4 grammes 

de sucre = 5 grammes 

de sel = 5 grammes 
1 cuillère à soupe rase 

de farine = 12 grammes 

de sel = 12 grammes 

de fromage râpé = 12 grammes 


1 grand verre à eau contient 250 grammes de liquide 
1 verre à Bordeaux contient 1 di d’eau 
1 verre à Porto contient 6 cl d’eau 


1 grand bol contient 1/2 litre de liquide s 
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Filets de carpes fumés 
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